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Vorwort  zur  zweiten  Auflage. 


Al  s mir  die  Nachricht  zu  Theil  ward , dass  ich  mich  zu  einer  neuen 
Auflage  dieses  Werkes  rüsten  sollte,  ward  meine  Freude  nicht  veranlasst 
durch  das  Siegcsbewusstscin , das  einen  .Schriftsteller  bei  solcher  Kunde 
allzu  leicht  beschleicht,  sondern  dadurch,  dass  mir  die  (Tclcgeiiheit  geboten 
ward,  eine  .Scharte  auszuwetzen,  die  ich  nicht  durch  den  Hinweis  auf  die 
Zeit  ihrer  Entstehung  entschuldigen  will.  Denn  ich  bekenne  offen,  dass  die 
frühere  Gestalt  des  vorliegenden  Buches  seit  geraumer  Zeit  mir  wenig  zu- 
sagt. Deshalb  war  aber  auch  die  AutfordiTung  zu  einer  zweiten  Auflage 
meines  Buches  gleichbedeutend  mit  der  Aufgabe  ein  neues  Werk  zu  schreiben, 
und  ich  habe  mich  dieser  Arbeit,  um  die  erste  Ausgabe  möglichst  rasch  in 
Vergessenheit  zu  bringen,  willig  unterzogen,  obwohl  ich  dadurch  genöthigt 
ward,  mich  für  längere  Zeit  von  meiner  Anthropologie  zu  trennen,  die  mich 
seit  Jahren  als  Licblingsarbeit  beschäftigt. 

Nach  diesem  Sclbstbckenntniss  wird  es  hoffentlich  weniger  unbescheiden 
lauten,  wenn  ich  auch  eine  kleine  Siegesfreude  über  die  Gelegenheit  zur 
Umarbeitung  meines  Buches  ausplaudre.  Nichts  hat  mir  nämlich  bei  meiner 
bisherigen  schriftstellerischen  Wirksamkeit  eine  grössere  Genugthuung  gewährt 
als  die  Erfahrung,  dass  es  mir  in  einem  grö.'seren  Maas.sstabe,  als  ich  je  zu 
hoffen  wagte,  gelungen  ist,  die  Aufmerk-samkeit  der  Aerzte,  die  durch  so  viel 

Noth  und  Sorge  und  tausenderlei  Ansprüche  des  eilenden  Tages  zerstreut 
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wird,  zu  fesseln.  An  diese  Aufmerksamkeit  dachte  icii,  wenn  bei  der  müh- 
sainen  Ausarbeitung  des  tabellarischen  Tbeils  dieses  Werkes,  der  in  so  vielen 
Hauptpunkten  dessen  Grundlage  bildet,  mein  Muth  zu  wanken  begann,  und 
ich  kehrte  mit  neu  belebter  Hoffnung  zu  meiner  Aufgabe  zurück,  die 
Physiologie  der  Nahrungsmittel  als  Grundlage  einer  vernünftigen  Diätetik 
zum  Gemeingut  der  Aerzte  zu  machen.  Ich  selber  gehöre  zu  denjenigen, 
die  trotz  allem  Vertrauen  zu  einigen  unserer  gebräuchlichsten  Heilmittel,  ohne 
welche  ieh  nicht  Arzt  sein  möchte , von  der  Diät  weit  mehr  erwarten  als 
von  der  Arznei.  Ohne  zu  jener  FahiK!  der  Verzweiflung  an  jeder  Arznei- 
wirkung zu  schwören,  mit  der  man  sich  heutzutage  gern  schmückt,  um  sich 
vor  dem  Forum  der  Wissenschaft  das  Ansehen  eines  abgehärteten  Zweiflei-s 
zu  geben,  während  man  dieselbe  Fahne  täglich  wer  weiss  wie  oft  verräth, 
wenn  man  gerufen  wird,  nicht  mit  Grundsätzen,  sondern  mit  Rathschlägen, 
die  dem  einzelnen  Falle  angepasst  sind,  zu  helfen,  wage  ich  dreist  zu  be- 
haupten, dass  ein  denkender  Arzt,  zumal  in  chronischen  Krankheiten,  sehr 
häutig  die  Arznei  leichter  entbehren  kann  als  eine  vernünftige  Anordnung 
der  NUhrweise. 

Von  diesem  Gedanken  erfüllt,  wünschte  ich  ein  lesbares  und  zugleich 
ein  praktisches  Buch  zu  liefern.  Beide  Eigenschaften  hoffe  ich  im  Vergleich 
zur  ersten  Ausgabe  dieses  Buchs,  wenigstens  theilweise,  durch  einen  und  den- 
selben Kunstgriff  erreicht  zu  haben,  indem  ich  nämlich  alle  Zahlcuübcrsichten 
an  das  Ende  des  Buches  vcrw'ies.  Der  Lernende,  der  noch  der  Anregung  wie 
der  Einführung  bedarf,  wird  dadurch  in  den  Stand  gesetzt,  aus  zusammen- 
hängenden Schilderungen  ein  Bild  der  Geschichte  unserer  Nahrung  in  sich 
aufzunehmen,  und  der  Kundige  findet  in  den  Zahlcnbelegeu  die  Baustoffe 
dicht  zusammengedrängt,  die  ihn  befähigen,  mit  Einem  Aufschlag  des  Auges 
ein  vergleichendes  Urtheil  über  den  W erth  der  Nalirungsmittel  zu  gewinnen. 

Lesbarer  dürfte  da.s  Buch  auch  dadurch  geworden  sein,  dass  die  aus- 
führlichen naturgeschichtlichen  Aufzählungen  der  ersten  Ausgabe  weggcblicben 
sind.  Für  das  Leben,  in  dessen  Dienst  ich  zu  arbeiten  suchte,  knüpft  sicli 
kein  hinlängliches  Interesse  daran,,  um  die  Darstellung  der  Hauptpunkte  durch 
so  viel  Beiwerk  zu  unterbrechen;  und  um  einen  Anhaltspunkt  für  gelehrte 
Vollständigkeit  zu  geben,  dürfte  es  genügen,  wenn  einzelne  Exemplare  der 
ersten  Auflage  in  öffentlichen  Büchcrsammlungcu  aufbewahrt  bleiben.  Ich 
darf  dies  trotz  dem  obigen  Bekenntnisse  wünschen,  weil  es  das  Venlienst 
meines  hochverehrten  Lehrers  Tiedemann  ist,  das  Material  zu  jenen  natur- 
geschichtlichen  Mittheilungen  gesammelt  zu  haben.  Was  in  dieser  Beziehung 
der  jetzigen  Ausgabe  des  Buches  Gutes  und  WissenswUrdiges  geblieben  ist. 
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verdanke  ich  Ticdcniann,  und  ich  kann  nicht  umhin,  dem  ehrwürdigen 
Mitbegründer  der  l’hysiologie  des  tliierischen  Stoffwechsels  nicht  bloss  dafür 
meinen  aufrichtigen  Dank  zu  sagen,  sondern  auch,  und  zwar  inniger  und 
herzlieber,  für  das  ehrende  Vertrauen,  mit  dem  er  mich  ermuntert  hat,  meine 
Kräfte  an  einer  systematischen  Behandlung  der  Nahrungsfrage  zu  versuchen, 
zu  einer  Zeit,  als  ich  den  Muth  dazu  in  der  That  melir  seinen  Vorarbeiten 
und  meinem  Streben  als  eigner  Kraft  und  eignem  Wissen  entnehmen  konnte. 
Die  erste  Ausgabe  dieses  Buchs  war  mit  Tiedemann's  Namen  geschmückt, 
weil  sie,  obgleich  in  ganz  selbständiger  Umarbeitung,  aus  dem  dritten  Bande 
seiner  Physiologie  horvorgegangen  war,  der  von  dem  „Nahrungsbedürfniss, 
dem  Nahrungstricb  und  den  Nahrungsmitteln  des  Menschen“  handelt.  Schon 
jene  erste  Auflage  verhielt  sich  zu  Tiedemann’s  Werk  nicht  unähnlich 
wie  das  Handbuch  ^vom  Baue  des  menschlichen  Körpers“  zu  dem  ursprüng- 
lichen Werke  Sömm  e rr  i ng’ s.  Es  wäre  aber  ein  Missbrauch  eines  hoch- 
berühmten Namens  gewesen,  wenn  ich  ihn  auch  dieser  gänzlich  umgearbeiteten 
Auflage  hätte  vorsetzen  wollen,  so  sehr  es  mich  freuen  würde,  wenn  man 
die  Spuren  von  Tiedemann’s  gelehrter  Führung  in  dem  Buche,  wie  es  hier 
vorliegt,  nicht  ganz  vermissen  sollte. 

Zürich,  iin  August  1859. 


Jac.  Moleschott. 
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JJie  Nahrung  und  der  Saucrstofi’,  den  wir  einathinen,  sind  die  einzigen 
unmittelbaren  Kraftquellen  unsere»  Körpers.  Denn  alle  Bewegung,  welche 
von  aussen,  durch  Stoss,  durch  Wärme  und  Klcctricitäf,  in  uns  erzeugt  wird, 
lässt  sich  nur  an  den  Baustoffen  hervomifcn,  welche  die  Nahrung  und  der 
eingeathniete  Bauerstoft  unsern  Werkzeugen  cinverleibtcn. 

Im  engeren  Sinne  kann  man  die  Nahrung  als  das  rohe  Baumittel  be- 
zeichnen, welchem  der  Sauerstoff'  als  Baumeister  die  rechte  Vorbereitung  giebt, 
um  es  für  die  Zusammensetzung  unseres  Leibes  verwendbar  zu  machen. 
Die  Nahrung  wird  in  unseren  Verdauungswerkzeugen  zerkleinert,  aufgelöst 
und  vielfach  umgewandelt,  und  das  Krgebniss  aller  dieser  Umwandlungen  ist 
die  rothe  mütterliche  Flüssigkeit,  in  welcher  der  gestaltcnschwangere  Ent- 
wicklungsdrang  noch  unbestimmt  des  Anstosscs  harrt,  der  die  Bestandtheile 
unserer  Werkzeuge  in  eigenthümlicher  Weise  fcstlegt  und  verwebt.  Dieser 
;Vnstoss  -wird  aber  in  entscheidender  Weise  vom  eingcathmeten  Sauerstoff 
gegeben. 

Je  nachdem  sieh  mit  den  wichtigsten  Stoffen,  die  das  Blut  aus  der  Nah- 
rung schöpfte,  viel  oder  wenig  Sauerstoff  verband,  entstehen  hier  Knochen, 
dort  Muskeln,  Knorpel  oder  Haare,  Häute  oder  Nerven.  Je  nachdem  der 
.Sauerstoff  eine  sehr  gemässigte,  oder  eine  tiefer  greifende  Verbrennung  in 
den  eiwei-ssartigen  Stofl’en  des  Blutes  einleitete,  gestalten  sich  die  Baustoffe 
zu  Zellen,  Fasern  und  Röhren,  oder  bilden  den  formlosen,  häufig  gefältelten, 
bisweilen  blättrigen  Zwischenstoff,  welcher  die  Zellen  und  deren  Abkömmlinge 
ebenso  oft  trägt  als  trennt. 

Aber  der  .Sauerstoff  ist  nicht  minder  rastlos  ira  Zerstören  als  im  Bauen. 
Es  ist  in  seiner  Natur  begründet,  wie  Saturn,  die  eignen  Kinder  zu  verzehren. 
Die  Zellen  und  b'asern,  in  welche  er  da»  Blut  verwandelte,  haben  nach  wie 
vor  eine  so  grosse  Neigung,  sieh  mit  ihm  zu  vereinigen,  dass  sie  allroälig 
wieder  in  einfachere  Verbindungen  zerfallen,  deren  Reihe  sich  abschlicsst  mit 
.Stoffen,  die  keinen  Anspruch  mehr  haben  auf  den  Namen  organischer  Körper. 

Der  Menschcnleib  verzehrt,  wie  die  Thiere,  im  eigentlichen  Wortverstiuulo 
die  organische  Natur.  Er  verzehrt  sic,  indem  er  sich  aufbaut,  wobei  ihm 
das  anorganische  Reich  die  wichtigste  Hülfe  gewährt,  auch  wenn  man  absicht 
von  der  Rolle,  welche  das  Wiisser  bei  der  Ernährung  spielt.  Kalk  und  Kali, 
Natron,  Bittererde,  Eisen,  Chlor,  und  Phosphorsäurc  tragen  ebenso  wesentlich 
dazu  bei,  die  Eigenthümlichkeitcn  der  üewebe  zu  erzeugen,  wie  Eiweis»  und 
Horn,  Leimbildner  und  Fette.  Der  Mcn.schcnleib  verzehrt  die  organische 
Natur,  indem  er  sich  aiifreibt,  und  giebt  bei  der  Gelegenheit  der  Muttererde 
zurück , was  das  keimende  Leben  und  das  Waehsthum  der  Pfianzen  ihr 
raubten. 
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P^ntwicklung  und  Rlickbildung  sind  nicht  die  Folgen  zweier  Vorgänge, 
die  in  ihrem  Wesen  einander  entgegengesetzt  wären.  Beide  sind  Stufen 
Einer  Bewegung,  die  der  Sauerstoff  in  den  organischen  Bestandtheilen  unseres 
Körpers  hervorruft,  bis  sich  diese  mit  ihm  gesättigt  haben  in  den  einfachen 
Stoffen,  welche  das  Pflanzenleben  aufs  Neue  erhöhter  und  verwickelter  Be- 
wegung fällig  macht.  Was  der  Sauerstoff  entwickeln  half,  muss  er  auch 
riickblldend  verzehren,  weil  das  Gesetz  seiner  Verwandtschaft  sich  erst  er- 
füllt hat,  wenn  Eiweiss  und  Fett,  über  den  Gipfel  der  Gewebe  hinaus,  sich 
in  Kohlensäure,  Wasser,  Ammoniak  und  Stickstoff'  ziiriickverwandelt  haben. 

Jener  ('hemismus  setzt  sich  in  Wärme  um,  die  Wärme  in  mechanische 
Kraft,  diese  in  Electricität,  in  die  Vorgänge,  welche  Empfindung  und  Be- 
wegung bedingen.  Durch  den  Aufbau  und  die  Zerstörung,  welche  der 
Sauerstoff  einlcitet,  entfaltet  sich  die  Thätigkeit,  die  wir  als  KraftUusserungen 
des  Menschcnleibe.s  im  Kreislauf  des  Bluts  nicht  weniger,  als  in  dem  mit  deui 
Kreislauf  des  Bluts  zugleich  vollendeten  Gedankenleben,  bewundern. 

Aus  der  Nahrung  entsteht  nicht  bloss  das  Blut  als  Muttersaft  der  Ge- 
webe, dem  der  Sauerstoff  den  befruchtenden  Hauch  der  Gestaltung  crthcilen 
muss,  sondern  durch  Vermittlung  des  Bluts  auch  die  Reihe  von  Säften,  welche 
die  Nahrung  auflösen  und  zerkleinern,  um  sie  zum  Uebergang  in  das  Blut, 
wie  zur  Blutbildung,  zu  befäbigen.  Aus  dem  Blute  bilden  sich  Eier,  Milch  und 
Samen  so  gut  wie  die  Nerven,  deren  besondere  Empfindungszuständc  den 
Anstos.s  geben  zur  Vermischung  von  Ei  und  Samen  und  damit  zur  Verviel- 
fältigung der  Verstandesmacht,  die  sich  in  den  Schranken  der  Natur  mit 
solcher  Kraft  des  Wohlbehagens  entwickelt,  dass  sie  sich  der  Natur  entgegen- 
zusetzen und  ihre  Nothwendigkeit  zu  beherrschen  wähnt. 

So  i.'t  das  Blut  da.s  erste  Erzeuguiss  der  Nahrung,  das  den  flüssigen 
.Men  sehen  leib  darstellt  als  den  Keim  unserer  Werkzeuge.  Mit  Hülfe  der 
Luft  bringt  cs  diese  Werkzeuge  hervor  und  auch  die  Säfte,  durch  welche  ihm 
aus.  der  Nahrung  ersetzt  wird,  wa.s  es  für  die  (lewebebildung  abgab.  Es  ist 
die  Heer.stra.sse  für  den  Sauerstoff,  der  in  den  Geweben  alle  Kraftäusserung 
erweckt  und  als  eine  der  Grundbedingungen  dieser  Kraftäusserung  das  all- 
mälige  Zerfallen,  durch  welches  wir  immerwährend  an  der  Ernährung  der 
Pflanzen  uns  betheiligeu.  Es  ist  der  Muttersaft. "aus  dem  die  Zeugungsstotfe 
bervorgeheu,  deren  Entwicklung  die  Tragweite  der  menschlichen  Denkkratt 
in  den  fernsten  Geschlechtern  bestimmt  und  beherrscht. 

Also  ist  es  eine  der  Hauptfragen,  welche  die  Menschheit  immerdar  an  den 
Arzt  wird  richten  müssen,  wie  man  zu  gutem,  gesundem,  entwicklungsfähigem 
Blut  gelangt.  Und  mau  mag  die  Frage  spalten,  wie  man  will,  alle  die  sich  . 
mit  ihr  begehäftigen,  sehen  sich  durch  die  Erfahrung  genöthigt,  ausdrücklich 
und  rücksiehtslo.'»,  oder  verschämt  und  furehi.sam  zu  bekennen,  dass  unser 
Denken,  iin.^er  Lieben,  unsre  Kinder  und  unsre  .Macht  abhängen  von  unserem 
Blute  und  unser  Blut  von  der  Nahrung. 
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Erster  Abschnitt. 

Die  Nahrungsstoffe. 


Erstes  Hauptstück. 

Begriffsbestimmung  und  Eintbeilung. 

Alles  was  dem  Blute  die  Stofle  zu  ersetzen  vermag,  welche  cs  durch 
Gewebebildung,  Absonderung  und  Ausscheidung  verlor,  heisst  Nahrung.  Aber 
nicht  alles,  was  wir  mit  Speisen  und  Getränken  unserem  Magen  zutuhren, 
ist  zur  Blutbildung  verwendbar.  Sowohl  im  Fleische , wie  im  Brodo,  sind 
Stoffe  enthalten,  welche  unsere  Verdauungssäftc  weder  durch  Auflösung  und 
Zerkleinerung,  noch  durch  tiefer  eingreifende  chemische  Verwandlung  zu  be- 
wältigen vermögen.  Solche  Stoffe,  für  welche  die  elastischen  Fasern  des 
Fleischc.s  und  der  grössere  Thcil  der  Kieselerde  des  Brodes  als  Beispiele 
gelten  können,  tragen  zur  Krncucriiug  des  Blutes  nichts  bei.  Und  wenn 
andere  durch  Auflösung  ins  Blut  gelangen  können,  wie  das  Kreatin  des 
Fleisches  oder  die  ApfelsUure  der  Kartofleln,  so  sind  sie  doch  nicht  als  Nnh- 
ruugsstoffe  zu  bezeichnen,  wenn  sic,  wie  Kreatin  und  Apfclsüure,  als  Kreatin, 
Kohlensäure  und  tVasser  mit  Ilani  und  Athem  aus  unserem  Körper  ent- 
weichen, ohne  jemals  Thcil  genommen  zu  haben  an  dem  .\ufhau  unserer  Ge- 
webe. Das  Kreatin  gelangt  auch  aus  unseren  eigenen  Muskeln  in  das  Blut, 
und  ebenso  llarnstofl',  Ameisensäure  und  manche  andere  Körper.  Allein 
diese  Stofle  sind  Erzeugnisse  des  Zerfalls  unserer  Fomibcstandtheilc,  und  sie 
können  im  Mcnschenleib  nicht  zur  Entwicklungsstufe  von  Eiweiss  oder  Fett 
zurücksteigen.  Es  sind  unwesentliche  Bestandtheilc  des  Bluts,  für  welche 
die  Blutbahn  nur  der  Weg  ist,  auf  dem  sie  den  au-^scheidenden  Drüsen,  den 
Lungen  und  Nieren,  zuwandern. 

1» 
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Nahrungsstofie  sind  nur  diejenigen  Bestandtheilc  unserer  Nahrungsmittel, 
■welche  den  wesentlichen  Blutbestandtheilen  entweder  gleich,  oder  ähnlich 
genug  sind,  um  sich  durch  die  Verdauung  in  dieselben  umzuwandeln.  We- 
sentliche Bestandtheilc  des  Bluts  sind  aber  alle  die  Stoffe,  welche  nicht  von 
der  Rückbildung  der  Gewebe  herrühren. 

Die  Nahrungsmittel  enthalten  also  die  Nahrungsstoffe,  aber  sie  sind  nicht 
bloss  aus  Nahrungsstoffen  zusammengesetzt.  Sie  sind  vielmehr  wechselnde 
Gemenge  von  Nahrungsstoffen  und  unverdaulichen,  der  Umwandlung  in  Blut 
unfähigen  Körpern,  die  auf  dem  kürzesten  Wege,  durch  den  Darmkanal,  oder 
auf  mancherlei  Umwegen  aus  unserm  Leibe  ausgestossen  werden,  ohne  ihm 
jemals  eingewebt  oder  einverleibt  gewesen  zu  sein.  Die  Nahrungsstoffe  da- 
gegen sind  nicht  Gemenge,  sondern  chemische  Verbindungen,  in  welchen  die 
Grundstoffe  nach  festen  Zahlenverhältnissen  mit  einander  vereinigt  sind.  Sie 
lassen  sich  durch  einfache  Lösungsmittel,  wie  Wasser,  Weingeist,  Äther,  aus 
den  Nahrungsmitteln  ausscheiden,  sind  aber  nicht  selbst  durch  solche  einfache 
Lösungsmittel  in  ihre  nähern  Bestandtheilc  zu  zerlegen. 

Aus  weniger  als  zwei  Grundstoffen  ist  kein  Nahrungsstoff  zusammen- 
gesetzt. Die  einfachsten  Nahrungsstoffe,  wie  Wasser  und  Kochsalz,  sind  Ver- 
bindungen zweier  Grundstoffe;  jenes  besteht  aus  Wasserstoff  und  Sauerstoff, 
dieses  aus  Nati-ium  und  Chlor. 

Sehr  viele  Nahrungsstoffe,  Fett,  Zucker,  Stärkmehl,  sind  aus  Kohlenstoff  ^ 
Wasserstoff'  und  Sauerstoff'  gemischt;  die  anorganischen  Salze  bestehen  aus 
einer  Basis  und  einer  Säure,  ■welche  beide  den  Sauerstoff  mit  einem  verschie- 
denen Grundstoff'  verbunden  enthalten.  Alle  diese  Nahrungsstoft'e  werden 
durch  drei  Grundstoffe  gebildet. 

Vier  Grund-stoff'e  finden  sich  in  den  Seifen,  die,  ausser  dem  Kohlenstoff', 
Wasserstoff  und  Sauerstoff' der  fetten  Säure,  noch  das  Metall  enthalten,  welches 
mit  Sauerstoff'  das  Alkali  der  Seife  bildet. 

Diejenigen  organischen  Stoffe  endlich,  in  denen  sich  Stickstoff'  und 
Schwefel  zum  Kohlenstoff',  Wasserstoff  und  Sauerstoff  gesellen,  sind  aus  fünf, 
andere,  die  ausserdem  noch  Phosphor  enthalten,  aus  sechs  Grundstoffen  zu- 
sammengesetzt. Zu  jenen  gehört  der  Leim,  zu  diesen  das  Eiweiss. 

Ein  Nahrungsmittel,  welches  so  zusammengesetzt  ist,  dass  es  allein  das 
Leben  zu  erhalten  vermag,  muss  sehr  verschiedene  Nahrungsstoffe  enthalten. 
In  der  Natur  liefert  uns  die  Milch  ein  fertiges  Beispiel  eines  vollkommenen 
Nahrungsmittels.  Sie  enthält  Salze,  Zucker,  Fett  und  einen  Stoff,  der  dem 
Eiweiss  in  hohem  Grade  ähnlich  ist,  den  Hauptbestandtheil  des  Käses  bildet, 
und  deshalb  Käscstoff  heisst. 

Die  vier  genannten  Stoffe  gehören  ebenso  vielen  Abtheilungen  an,  welche 
in  der  gros.«en  Mehrzahl  der  Nahrung.smittel  sämmtlich  vertreten  sind.  Ich 
sage:  in  der  Mehrzahl,  und  nicht  in  allen.  Denn  Fett  oder  Zucker,  Eines  von 
beiden,  kann  fehlen,  nicht  aber  beide  zugleich.  Salze,  Fett  und  Eiweiss, 
oder  auch  Salze,  Zucker  und  Eiweiss  sind  dreierlei  Bestandtheilc,  welche 
zur  Ernährung  des  Körpers  unerlässlich  erfordert  werden.  Es  sind  Beispiele 
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für  drei  Gruppen  von  NahningsstofTcn,  welche  das  Wesentliche  aller  Speisen 
und  Getränke  darstellen. 

Es  giebt  nur  Eine  natürliche  Eintheilung  der  Nahrungsstoffe.  Sie  zer- 
fallen in  anorganische,  organische  stickstofflreie  und  organische  stickstoff- 
haltige. 

Zu  den  anorganischen  Nahrungsstoilen  gehören  das  Wasser,  die  Chlor- 
verbindungen, wie  das.  Kochsalz,  Fluorcalcium  und  die  aus  anorganischen 
Säuren  und  Basen  zusammengesetzten  Körper,  welche  der  Chemiker,  den 
gewöhnlichen  Sprachgebrauch  verlassend,  mit  dem  Namen  der  Salze  belegt. 

Die  stärkmchlartigen  Körper  und  die  Fette  sind  sämmtlich  stickstofflh'eie 
organische  Nahrungsstoffe.  Die  ersteren  können  sich  in  Fette  verwandeln. 
Ich  nenne  sie  deshalb  Fettbildncr.  Und  weil  die  Fettbilduer  sich  durch  ihre 
Eigenschaften,  wie  durch  ihre  Zusammensetzung,  sehr  wesentlich  von  ein- 
ander unterscheiden,  so  sollen  die  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffe 
in  Fettbildncr  und  Fette  cingetheilt  werden. 

Stickstoffhaltig  sind  unter  den  organischen  Nahrungsstoffen  die  eiweiss- 
artigen Körper,  der  Farbstoff  des  Bluts,  die  Lcimbildner  und  der  Leim. 


Zweites  Hauptstück. 

Die  anorganischen  Nahrungsstoffe. 


Das  Wasser. 

Unter  den  anorganischen  Nahrungsstoffen  verdient  das  Wasser  eine  voi- 
zilgliche  Berücksichtigung.  Denn  cs  ist  am  allgemeinsten  verbreitet  in  den 
Nahrungsmitteln,  wie  in  den  verschiedenen  Theilcn  des  menschlichen  Körpers, 
und  es  leitet  überaus  wichtige  Veränderungen  anderer  Nahrungsstoffe  ein. 

Abgesehen  davon,  dass  wir  das  Wasser  mit  mehr  oder  weniger  anorga- 
nischen und  Spuren  von  organischen  Stoffen  geschwängert  als  Getränk  ge- 
niessen,  findet  es  sich  in  den  meisten  Salzen  und  in  allen  zusammengesetzten 
Nahrungsmitteln.  Unter  den  Nahrungsmitteln , die  nicht  auf  irgend  eine 
Weise  einen  Thcil  ihres  Wassergehalts  verloren  haben,  giebt  cs  keines, 
welches  nicht  mehr  als  zur  Hälfte  aus  Wasser  bestände.  Der  Dotter  des 
Hühnereies,  welcher  im  frischen  Zustande  das  wasserärmste  Nahrungsmittel 
d.ir8tellt,  enthält  in  1000  Oewichtstheilen  durchschnittlich  524  Theile  Wasser. 
Viel  reicher  ist  schon  das  Fleisch  verschiedener  Thiere , in  welchem  der 
W'assergehalt  zwischen  700  und  800  Tausendsteln  schwankt  Die  meisten 
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frischen  Wurzeln  halten  sich  hinsichtlich  des  Wassergehalts  innerhalb  der- 
selben Grenzen  wie  das  Fleisch,  während  die  meisten  Obstarten  schon  zwi- 
schen 800  und  900  Tausendsteln  Wasser  führen.  Manche  Kohlarten  und 
Hüben  enthalten  mehr  als  900  Tausendstel  Wasser.  Radischcn  und  Gurken 
sind  die  wasserreichsten  festen  Nahrungsmittel,  in  jenen  erreicht  der  Wasser- 
gehalt die  Zahl  960,  während  er  in  diesen  970  noch  etwas  übersteigt. 

Dagegen  giebt  cs  mehre  Früchte  und  Wurzeln,  die,  bevor  sie  als  Nah- 
rungsmittel in  Gebi'auch  kommen,  einen  grösseren  oder  kleineren  Theil 
ihres  Wassers  durch  unabsichtliches  oder  absichtliches  Trocknen  verloren 
haben.  Daher  rührt  es,  dass  die  Getreide  und  IlülsenfrUchte  durchschnittlich 
einen  Wassergehalt  besitzen,  welcher  zwischen  IKt  und  160  Tausendsteln 
ihres  Gewichtes  eingcschlosscn  ist.  Und  trotz  dem  Wasser,  welches  mit  dem 
Mehle  vermischt  wurde,  bleibt  der  Wassergehalt  des  Brodes  unter  der  Hälfte 
von  dessen  Gewicht. 

Weil  nun  das  Blut  des  Menschen  zu  789  Tau.sendsteln  aus  Wasser  besteht, 
so  erhellt  aus  Obigem,  dass  cs  ebenso  viele  Nahrungsmittel  giebt,  welche  we- 
niger, als  solche,  die  mehr  W'asser  enthalten,  als  unser  Blut.  Und  wenn  man 
bedenkt,  dass  gerade  in  Fleisch  und  Brod,  namentlich  aber  in  letzterem,  we^ 
niger  Wasser  vorkommt  als  im  Blut,  so  ergibt  sich  hieraus  von  selbst  die 
Noth Wendigkeit,  unsre  Speisen  durch  Wasser  zu  ergänzen. 

Insofern  das  Blut  dem  Wasser  seine  Beweglichkeit  verdankt,  insofern 
das  Wasser  als  wesentlicher  Bestandthcil  in  die  Zusammensetzung  aller  Ge- 
webe und  Säfte  des  Menschen  cingeht,  dergestalt,  dass  mehr  als  zwei  Drittel 
unseres  Körpergewichts  aus  Wasser  bestehen,  insofern  kann  die  Wichtigkeit 
dieses  Nahrung.sstoffs  gewiss  nicht  hoch  genug  angeschlagen  werden.  Es  kommt 
aber  noch  hinzu,  das.s  das  Wasser  bei  der  Verdauung  desjenigen  Fettbildners, 
den  wir  am  reichlichsten  zu  uns  nehmen,  eine  unerlässliche  Rolle  spielt. 
Das  Stärkraehl  ist  nämlich  nur  deshalb  für  unsere  Ernährung  zu  verwerthen, 
weil  cs  die  Fähigkeit  besitzt,  durch  verschiedene  hefenartige  Stoffe  unserer 
V'crdauiingssäftc  in  Zucker  verwandelt  zu  werden.  Da  nun  das  Stärkmehl 
nur  durch  Wenigcrgehalt  von  W;«serstoff  und  Sauerstoff  in  dem  Verhältnis.s 
in  welchem  diese  Grundstoffe  mit  einander  Wasser  bilden,  vom  Zucker  ver- 
schieden ist,  so  ist  cs  klar,  dass  die  Zuckcrbildung  aus  Stärkmehl  nur  durch 
Aufnahme  von  Wasser  geschehen  kann.  Aus  dem  Zucker  wird  nach  allmäliger 
Umwandlung  Fett,  und  das  Fett  ist  ein  nothwendiges  Baumittcl  für  die 
feinsten  und  wichtigsten  Formbcstandthcile  unseres  Körpers.  Diis  Wasser 
ist  also  nicht  bloss  das  Fuhrwerk,  welches  die  Bewegung  aller  anderen  Stoffe 
unseres  Körpers  vermittelt,  unsere  einzelnen  Werkzeuge  sind  nicht  bloss  mecha- 
nisch mit  Wasser  getränkt,  das  Wasser  ist  vielmehr  auch  unmittelbar  an  dem 
Aufbau  unseres  Leibes  hetheiligt. 

DieChlorverbindungen. 

Mehr  als  die  Hälfte  der  feuerbeständigen  anorganischen  Stoffe  unseres 
Bluts  besteht  aus  Kochsalz,  während  unsre  Nahrungsmittel  im  Allgemeinen 
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nicht  reich  daran  sind.  Dies  der  einfaclic  ünind,  waniiii  eine  dunkle  Er- 
fahrung in  fast  allen  Ländern  und  Zeiten  dahin  geführt  hat,  Koeh.salz  au.s 
Steinlagern  oder  aus  dem  Meere  zu  sehüpfen,  um  unserem  Blute  eine  hin- 
längliche Zufuhr  desselben  zu  .sichern. 

Unsere  thierischeu  Nahrungsmittel  sind  nämlich  mit  wenigen  Ausnahmen 
mir  dann  reich  an  Kochsalz,  wenn  sie  viel  Blut  enthalten,  und  die  gewöhn- 
liche Art,  unsere  Ilausthiero  zu  schlachten,  bewirkt,  dass  hauptsächlich  blut- 
armes Fleisch  auf  unsren  Tisch  kommt.  Sieht  man  daher  ab  von  den  vor- 
sätzlich gesalzenen  thierischeu  Nahrungsmitteln,  von  Häring.  Speck  uml 
Käse,  so  bleiben  hauptsächlich  die  Hühnereier  übrig,  die  durch  einen  ver- 
hältnissiuässig  bedeutenden  Gehalt  an  Kochsalz  ausgezeichnet  sind.  Und 
doch  enthalten  sie  noch  lange  nicht  halb  so  viel  wie  das  menschliche  Blut. 
Die  pflanzlichen  Nahrung.sinittcl  sind  im  Allgemeinen  noch  ärmer,  wie  an 
Chlor  überhaupt,  so  an  Kochsalz  insbesondere.  Indessen  gicht  es  einige 
unter  ihnen,  die,  wie  Spinat,  Meerkohl  und  Selinittsalat,  eine  nicht  unerheb- 
liche, einzelne,  die,  wie  da.s  Löticlkraut,  eine  sehr  ansehnliche  .Menge  Koch- 
salz führen. 

Das  Kochsalz  besteht  aus  einem  Mischungsgewicht  Chlor  und  einem 
Mischungsgewicht  Natrium,  NaCI.  K.s  löst  sich  in  weniger  als  3 Gewichts- 
theilen  Wasser.  -\us  reinen  Lösungen  krystallisirt  cs  bei  mittleren  Wärme- 
graden in  wasserfreien  \N  ürfeln , die  sich  zu  hohlen  vierseitigen  l’yramiden 
an  einander  legen.  Aus  Lösungen,  die  Harnstott  oder  pho.sphorsaure  8alzo 
enthalten,  schiesst  es  in  Octaedern  an.  Sein  specifisches  Gewicht  übertrifl’t 
das  des  Wasseisi  reichlich  um  das  Doppelte.  Es  wird  sowohl  durch  kohlcn- 
saurcs,  wie  durch  phosphorsaures  Kali  zerlegt,  so  dass  sich  kiddensaures  oder 
phosphorsaures  Natron  neben  Chlorkalium  bildet. 

Ghlorkalium  i.st  auch  in  vielen  Nahrungsmitteln  enthalten,  in  Eiern,  Fleisch 
und  pflanzlichen  Speisen  sogar  vielfach  reichlicher  als  Kochsalz.  Namentlich 
sind  Kartoffeln  und  Fpargeln  viel  reicher  an  Chlorkalium  als  an  ('hlornatrium. 

Die  Zusammensetzung  des  (.'hiorkaliums  wird  durch  die  Formel  KCl 
ausgedrückt.  Es  löst  sich  in  Wasser  nicht  ganz  so  leicht  wie  Kochsalz,  indem 
cs  etwas  über  das  Dreifache  seines  Gewichtes  an  Wasser  zur  Auflösung  er- 
fordert. Es  krystallisirt  wasserfrei  in  Würfeln.  8ein  specifisches  Gewicht 
eireicht  nicht  das  Doppelte  von  dem  des  Wasser'--.  Es  schmeckt  wie  Kochsalz. 

Selten  nur  kommen  die  Chlorüre  der  Erdmctallc,  Calcium  und  Magnesium, 
in  unseren  Nahrungsmitteln  vor.  Sic  finden  sich  indess  beide  oder  ver- 
einzelt, häufig  ini  Trinkwasscr,  und  Chlormagnesium  ist  ein  regelmässiger  Be- 
siandtheil  von  chemisch  nicht  gereinigtem  Kochsalz. 

Die  Formel  des  Chlorcalciums  ist  CaCl,  die  des  Chlormagnesiums  MgCl. 
Beide  sind  sehr  leicht  in  Wasser  löslich  und  ziehen  im  wasserfreien  Zu- 
stande begierig  Wasser  an.  Das  Chlormagnesium  erfordert,  um  gelöst  zu 
werden,  weniger  Wasser  als  sein  eigenes  Gewicht.  Beide  Stoffe  sind  krystal- 
lisationsfähig  und  enthalten  im  krystallisirten  Zustande  6 Alischungsgewichle 
Krystallwasscr.  Das  Chlorcalcium  bildet  regelmässige,  sechsseitige  Säulen, 
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die  gross  werden  können  und  oft  gestreift  sind.  Wenn  eine  Auflösung  von 
Chlomiagnesium  Uber  dem  Feuer  cingedampft  wird,  dann  bleibt  ein  trockner 
Kückstand,  der  neben  Clilonnagnesium  Biltererde  enthält.  Dureli  doppelte 
Zersetzung  eines  Theils  des  Chlormagucsiums  mit  Wasser  ist  Bittererde  ent- 
standen und  freie  Salzsäure  entwichen.  Diese  Eigenschaft  hat  das  Chloi-- 
ealciura  mit  dem  Chlorniagnesium  nicht  gemein. 

Die  Alkalisalze. 

Phosphorsaure  Verbindungen  sind  die  wichtigsten  Salze  in  unserm 
Körper  und  in  der  Nahrung.  Phosphorsaures  Kali  tindet  sich  reichlich  in 
Fleisch,  im  Eidotter,  in  Getreide  und  Ilülsenfrüchtcn,  pho.sphorsaurcs  Natron 
in  Blut  und  Käse. 

Das  gewöhnliche  phosphorsaure  Natron,  welches  die  Chemiker  neutral 
neunen,  obwohl  seine  Auflösung  rothes  Laekinusjuipier  bläut,  ist  nach  der 
Formel  2NaO+IIO-l-PO*  zusammengesetzt,  und  enthält  in  den  schiefen 
rhombischen  Säulen,  in  welchen  es  krjstallisirt,  übcrdic.s  24  Mischungsge- 
wichte Krystallwjisser.  Dem  neutralen  phosphorsauren  Kali  gehört  die  ganz 
ähnlich  gebildete  Formel  2KO-(-HÜ+PO‘,  es  schicsst  aber  nur  in  unregel- 
mässig strahligcn  Krystallen  an,  die  an  der  Luft  feucht  werden.  Beide  Salze 
lösen  sich  leicht  in  V asser.  Um  das  gewöhnliche  pliosphursaure  Natron  in 
kaltem  Wasser  zu  lösen,  ist  das  vierfache  Gewicht  von  letzterem  erforderlich. 
Es  löst  sich  also  immerhin  schwerer  als  Kochsalz. 

ln  der  Form  von  kohlcnsaurcn  Salzen  treten  die  Alkalien  nur  selten  in 
unseren  Nahrungsmitteln  auf.  Die  Kohlensäure  der  Asche  i.st  fast  immer 
durch  die  Verbrennung  organi.scher  Stofl'c,  und  namentlich  häufig  aus  den 
Salzen  organischer  Säuren  entstanden.  Da  nun  diese  Kohlensäure  bei  der 
Bestimmung  der  Asclienracnge,  die  ein  Nahrungsmittel  liefert,  mitgewogeu 
wird,  und  nachher  bei  der  Berechnung  der  Mengenverhältnisse  der  einzelnen 
anorgani.schen  Bestandtheilc  nicht  mehr  berücksichtigt  zu  werden  pflegt,  weil 
eben  diese  Kohlensäure  nicht  als  solche  in  den  Nahrungsmitteln  vorher  be- 
stand, so  sind  die  Zahlen,  welche  in  den  Tabellen  am  Schlüsse  dieses  Werks 
angegeben  sind,  durchschnittlich  etwas  zu  hoch , und  man  darf  daher  kleine 
Unterschiede  bei  der  Vergleichung  nicht  betonen.  Fertig  gebildete  kohlen- 
.saurc  Alkalien  sind  indess  im  Blut  der  thierischeu  Speisen  und  im  Trink- 
wasser vorhanden. 

Blut  und  Trinkwasscr  enthalten  aber  auch  freie  Kohlensäure.  Daraus 
folgt,  dass  die  kohlensauren  Alkalien  dieser  Flüssigkeiten  doppelt  kohlcnsaure 
Salze  sein  müssen,  NaÜ-|-2CO’  und  KO -i- 2CO*.  Jenes  krystallisirt  in 
rhombischen  Tafeln,  dieses  in  geraden  rhombischen  Säulen,  welche  beide 
ein  Misehungsgewicht  Ki-ystallwasser  enthalten.  Das  doppelt  kohlcnsaure 
Kali  löst  sich  etwas  leichter  in  Wasser  als  gewöhnliches  phosphorsaures 
Natron,  es  erfordert  nur  3,5  Gewiebtstheile  Wasser  zur  Lösung,  w^ährend 
doppelt  kohlcusaurcs  Natron  mehr  als  das  neunfache  Gewicjit  Wasser  ver- 
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langt.  Die  Lösungen  der  doppelt  kolilensaurcn  Alkalien  sind  neutral;  gelbes 
Kurkumapapier  avird  durch  dieselben  nicht  braun.  Wenn  sie  trotzdem  rothes 
Lackmuspapier  blau  iärben,  so  liegt  das  daran,  dass  die  Sclrwefclsäure,  mit 
welcher  das  Lackmuspapier  gcröthet  wurde,  das  Alkali  des  doppelt  kohlen- 
sauren Salzes  sättigt,  während  die  flüchtige  Kohlensäure  entweicht,  wodurch 
die  ursprüngliche,  blaue  Farbe  des  Lackmuspapiers  wieder  zum  Vorschein 
kommt.')  Dagegen  reagiren  die  einfach  kolilensaurcn  Alkalien,  die  nur 
reichlich  ihr  eigenes  Gewicht  an  Wasser  zur  Auflösung  erfordern,  stark  al- 
kalisch. Das  einfach  kohlcnsaure  Kali  hat  die  Fonnel  KO-t-CÜ*-|-2IIO  und 
krystallisirt.  Das  einfach  kohlensaure  Natron,  NaO -f-CO’-}-101IO,  schiesst  in 
schiefen  rhombischen  ISäulen  an. 

In  allen  Nahrungsmitteln,  die  in  ihrer  Asche  nur  einen  unbedeutenden 
Gehalt  an  Schwefelsäure  nachweisen  lassen , ist  die  vorher  bestehende  An- 
wesenheit von  Schwefelsäuren  Alkalien  mindestens  "zweifelhaft.  Dagegen  sind 
die  HUlsenfrüchtc,  manche  Wurzeln,  Kohlarten  und  andere  Gemüse  verhält- 
nissmässig  reich  an  Schwefelsäure;  Ackerbohnen,  liluraenkohl,  Spinat,  gelbe 
Rüben  zeichnen  sich  durch  einen  grossen  Gehalt  au  Schwefelsäuren  Salzen 
aus.  In  geringer  Menge  sind  Schwefelsäure  Alkalien  häufig  in  Trinkwasser 
zu  finden. 

Schwefelsaures  Kali,  KO-|-SO’,  krystallisirt  in  rhombischen  Octaedern 
welche  durch  Abstumpfung  ihrer  scharfen  Kanten  gewöhnlich  als  doppelt 
sechsseitige  Pyramiden  oder  aber  als  schiefe  vierseitige  Säulen  erscheinen, 
die  kein  Krystallwasser  enthalten.  Die  Krystalle  des  Schwefelsäuren  Natrons, 
NaO -|-SO* -HOHO,  stellen  schiefe  rhombische  Säulen  dar.  Diese  sind  viel 
leichter  löslich  als  jene.  Kin  Gewichtstheil  schwefelsauren  Natrons  erfordert 
bei  gewöhnlichen  Wärmegraden  reichlich  das  Doppelte,  ein  Gewichtstheil 
schwctelsauren  Kalis  dagegen  das  zehnfache  Gewicht  Wasser.  Das  spccifische 
Gewicht  des  Schwefelsäuren  Kalis  ist  2,66. 

Da  man  in  fast  allen  pflanzlichen  und  in  vielen  thicrischen  Nahrungs- 
mitteln Kieselsäure  findet,  da  diese  Kieselsäure  in  unserem  Blut  und  in  den 
Haaren  wiederkehrt,  so  ist  es  wichtig  zu  wissen,  dass  kicselsaures  Kali  von 
der  Zusammensetzung  3KO-|-2SiO’  in  Wasser  löslich  ist. 


Die  Erdsalzc  und  das  Fluorcalcium. 

Kalk  und  Bittcrerde,  an  PhosphorsUure  gebunden , gehören  zu  den  un- 
entbehrlichsten anorganischen  Stoßen  unserer  Nahrungsmittel.  Unter  den 
thierischen  Speisen  sind  namentlich  der  Eidotter  und  das  Schweinefleisch 
durch  einen  ansehnlichen  Gehalt  an  beiden  phosphorsauren  Erden  ausge- 
zcichuct,  und  die  Milch  schlicsst  sich  den  kalkrcichsten  thierischen  Nahrungs- 


1)  Ounning,  Onderzoek  naar  den  oorsprong  en  de  sebeiknndige  natuar  van  eonige 
Nederlandache  wateren.  Utrecht  1653,  p.  89. 
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mitteln  an.  Hinsichtlich  des  gesammtcn  Kalkgchalts  stehen  die  wichtigsten 
pflanzlichen  Nahrungsmittel  den  thierischcn  sehr  nahe.  Ochsenfleisch  und 
Hühnereier  enthalten  zuin  Beispiel  nahezu  ebenso  viel  Kalk  wie  Weizen  und 
Jirbsen.  Dagegen  sind  gelbe  Rüben,  Schminkbohnen,  Mandeln  und  Feigen 
so  kalkreich,  dass  von  thierischcn  Speisen  nur  der  Käse  mit  ihnen  vergliciien 
werden  kann.  Die  Bittererde  ist  in  Getreide,  in  Hülsenfrüchten,  und  selbst  in 
einigen  Wurzeln  und  Obstarten  viel  reichlicher  vertreten  als  in  Fleisch,  in 
Eiern  und  Milch. 

Der  phosphorsaure  Kalk  ist  ein  basisches  Salz,  von  der  Zusammensetzung 
•3CaO+PO*.  Die  phosphorsaure  Bittererde  ist  ein  neutrales  Salz,  das  in  seiner 
Zusammensetzung  dem  gewöhnlichen  phosphorsauren  Natron  ganz  Uhnlich  ist; 
es  wird  nämlich  durch  die  Formel  2MgO+HO+PO‘  bezeichnet.  Das  Kalksalz 
kr3’stallisirt  nicht,  die  phosphorsaurc  Bittererde  jedoch  in  büschelförmig  vereinigten 
JVismen,  die  14  Mischungsgewichte  Krj'stallwasscr  cinschlicsscn.  Letzteres 
Salz  macht  den  Uebergang  zu  den  in  Wasser  schwer  lö.slichcn  Stofl'eu,  indem 
1 Gewichtsthcil  320  Theilc  Wasser  zur  Auflösung  erfordert.  Der  phosphor- 
saure  Kalk  ist  in  reinem  Wasser  unlöslich.  Er  löst  sich  jedoch  in  Säuren 
und  selbst  in  kohlensUurehaltigem  Wasser,  und  zwar  um  so  leichter,  je 
frischer  er  gefällt  ist.  Aus.serdem  wird  er  wenigstens  in  geringer  Menge  in 
Wasser  löslich,  wenn  dieses  gewisse  anorganische  oder  organische  Stoffe,  zum 
Beispiel  Kochsalz,  Salmiak,  Zucker  oder  Eiweiss,  enthält.  _ 

Kohlensäure  und  schwefelsaure  Erdsalze  finden  sich  vorzugsweise  im 
Trinkwasser.  Kohlensaurer  Kalk  dürfte  sonst  wohl  nur  im  Stockfisch  regel- 
mässig Vorkommen,  während  die  Schwefelsäuren  Erden  gewöhnlich  das  Koch- 
salz begleiten.  Mögen  aber  die  kohlcnsauren  Erden  in  unseren  Nahrungs- 
mitteln so  wenig  verbreitet  sein,  wie  sic  wollen,  so  viel  steht  f‘e.st,  dass  wir 
sic  täglich  in  kleiner  Menge  wenigstens  unserem  Magen  zufiihren. 

Der  kohlensaure  Kalk,  der  als  Kalkspat!)  in  stumpfen  Rhomboedern,  ab 
Arragonit  in  geraden  rhombischen  Säulen  kiystallisirt,  wird  durch  die  Formel 
CaO+CO*  bezeichnet;  die  wasserfreie,  kohlensauro  Bittererde,  MgO-|-CO*, 
krystallisirt  in  Rhomboedeni.  Beide  sind  in  Wasser  so  schwer  löslich,  dass 
sic  nach  dem  chemischen  Sprachgebrauch  unlöslich  genannt  zu  werden  vei'- 
dienen.  Ein  Gewichtsthcil  frisch  gefällten  kohlcnsauren  Kalks  bedarf  nämlich 
10600  Theile  Wasser  um  gelöst  zu  werden.  Wenn  aber  dos  Wasser  mit 
Kohlensäure  gesättigt  ist,  dann  sind  nur  1 136  Theile  dazu  nöthig,  also  reichlich 
9 mal  weniger.  Kohlcnsäurehaltiges  Wasser  ist  das  Lösungsmittel  des  koh- 
lensaurcn  Kalks  in  unserem  Trinkwasser,  in  welchem  er  deshalb  als  zweifach 
kohlensaurer  Kalk,  CaO-}-2CO*,  enthalten  ist.  Aber  der  kohlensaurc  Kalk 
kann  in  kleiner  Menge  unter  Beihülfe  derselben  organischen  und  anorganischen 
ötofife  iin  Wasser  gelöst  werden,  die  oben  beim  phosphorsaui'en  Kalk  genannt 
worden  sind.  Der  kohlensaure  Kalk  gehört  zu  den  spccifisch  schweren  an- 
organischen Nahrungsstoflen.  Der  Kalkspat!)  h.at  das  spccifische  Gewicht 
2,72,  der  Arragonit  2,95. 

Gyps  oder  schwefelsaurer  Kalk  krystallisirt  in  schiefen  rhombischen 
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Säulen,  CaO+SO’-(-2HO ; die  Schwefelsäure  Bittererde,  das  bekannte  eng- 
lische Bittersalz,  MgO-|-SO’-t-7HO,  in  geraden  rhombischen  Säulen.  Das 
Bittersalz  gehört,  wie  das  Chlormagnesium,  zu  den  am  leichtesten  lös- 
lichen Nahrungsstoften,  denn  cs  erfordert  nicht  einmal  sein  eigenes  Gewicht 
an  Wasser,  um  gelöst  zu  werden,  während  der  Schwefelsäure  Kalk  dazu  etwa 
400  Theile  braucht.  Der  Schwefelsäure  Kalk  besitzt  aber  die  merkwürdige 
Eigenschaft,  dass  er  bei  35®  C.,  also  nahezu  bei  dem  Wärmegrad  des  mensch- 
lichen Körpers,  am  leichtesten  gelöst  wird ; so  wohl  bei  höherer  als  bei  ge- 
ringerer Wärme  nimmt  seine  Löslichkeit  im  Wa-sser  ab.  Mit  kohlensauren 
Alkalien  setzt  er  sich  zu  Schwefelsäuren  Alkalien  und  kohlensaurem  Kalk 
um.  Das  specifisehe  Gewicht  des  Gypscs  ist  2,33,  das  der  schwefelsauren 
Bittererdc  1,37;  letzteres  ist  da.s  geringste,  das  bei  den  festen  anorganischen 
Nahrungsstotfen  bisher  beobachtet  wurde. 

Fluorcalcium  ist  bis  jetzt  in  Gerste,  in  Blut,  in  Milch  und  Eiern  nach- 
gewiesen. Es  ist  ein  regelmässiger  Bestandthcil  unserer  Knochen  und  Zähne 
und  somit  gebührt  ihm  eine  Stelle  unter  den  anorganischen  Nahrungsstoilcn. 

Die  Formel  CaF  drUckt  die  Zusammensetzung  des  Fluorcalciuras  aus. 
Es  findet  sich  in  Würfeln  krystallisirt  als  Flussspath,  der  seinen  Namen  dem 
Umstande  verdankt,  dass  er  mit  vielen  andern  Körpern,  z.  B.  mit  Gyps, 
vermischt  wird,  um  sie  leichter  zum  Schmelzen  zu  bringen.  Fluorcalcium 
ist  zwar  sehr-! schwer  löslich,  aber  doch  nicht  ganz  unlöslich  im  Wasser. 
Schon  bei  einer  Wärme  von  -1-15“C  bleibt  eine  wägbare  Menge  — äsGs 
Wassergewichtes  — gelöst').  Da  nun  der  Gehalt  an  Fluorcalcium  ln  unseren 
Geweben  jedenfalls  nur  gering  ist,  so  ist  wohl  jene  Eigenschaft  allein 
Schon  hinreichend,  um  die  Beweglichkeit  dieses  Stoft's,  der  auch  im  Speichel, 
in  der  Galle  und  im  Harn  gefunden  wurde,  in  unserem  Körper  zu  erklären. 


Die  E i s e n s a 1 z e. 

Eisen  findet  sich  in  der  grossen  Mehrzahl  der  Nahrung.-mittcl.  Unter 
den  E’lcischarten  ist  besonders  das  Oehscnflcisch  verhältnissmässig  reich 
daran,  unter  den  thierischen  Nahrungsmitteln  überhaupt  der  Eidotter  und  die 
Leber  der  Wirbelthiere.  Ziemlich  ebenso  reich  wie  der  Eidotter  sind  Weizen, 
Loggen  und  Erbsen,  die  von  Ackerbohnen,  Linsen  und  Gerste  im  Eisengehalt 
übertrotten  werden. 

Am  häufigsten  ist  es  phosphorsaures  Eisenoxyd,  das  in  der  Nahrung 
vorkommt.  Das  Trinkwasser  enthält  jedoch  auch  kohlensaures  Eisenoxyd. 
DieFormel  des  phosphorsauren  Eisenoxyds  ist  Fe*0’-}-P0‘-l-4H0.  ln  Wasser 
und  in  verdünnter  Essigsäure  löst  es  sieh  nicht , wohl  dagegen  in  stärkeren 
oäuren.  Mit  der  Kohlensäure  bildet  Eisenoxyd  keine  feste  Verbindung. 
Eisenoxydhydrat  löst  sich  aber  in  Wasser,  welches  doppelt  kohlensaure  Al- 


I)  Wilson,  Journal  Tür  praktische  Chemie,  Bd.  XLVI,  8.  114. 
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kalien  enthält,  so  z-war,  dass  das  kohlensaurc  Eisenoxyd  mit  dem  kohlensauren 
Alkali  ein  Doppelsalz  bildet  u 

Mangan  ist  in  der  Natur  ein  so  (treuer  Begleiter  des  Eisens,  dass  es 
nicht  auffallen  würde,  wenn  sich  bei  einer  sorgfältigen  Nachforschnng  in 
allen  eisenreichen  Nahrungsmitteln  wenigstens  Spuren  von  Mangan  nach- 
weisen  Hessen.  In  Ackerbohnen,  Spargeln,  Blumenkohl  und  anderen  pflanz- 
lichen Nahrungsmitteln  ist  eine  kleine  Menge  wirklich  nacligcwicscn  worden. 
In  Kastanien  und  Sellerie  Ubertiifft  der  Mangangcbalt  sogar  den  Eisengehalt. 


Mengenverhältniss,  in  welchem  die  festen  anorganischen 

Bcstandtheile  in  den  Nahrungsmitteln  vertreten  sind. 

Die  Gcsanimtmenge  der  festen  anorganischen  Bcstandtheile  schwankt  in 
unseren  Nahrungsmitteln  zwischen  2 und  54  Tausendsteln  des  Gewichtes. 

Unter  den  Basen  sind  die  Alkalien  reichlicher  vertreten,  als  die  Erden, 
und  die  Erden  viel  reichUcher  als  das  Eisenoxyd.  Unter  den  anorganischen 
Säuren  herrscht  in  allen  Speisen  die  Pho.sphorsäure  bedeutend  vor.  Chlor 
und  Schwefelsäure  sind  oft  in  nahezu  gleicher  Menge  vorhanden,  und  wo 
die  Menge  verschieden  ist,  bietet  sie  nur  ausnahmsweise  Anlass  zu  einer 
schärferen  Charakteristik.  Die  Feigen  enthalten  z.  B.  viel  mehr  Schwefel- 
säure als  Chlor,  das  Löffelkraut  mehr  als  zwölf  Mal  .so  viel  Chlor  als 
Schwefelsäure. 

Thierischc  und  pflanzliche  Nahrungsmittel  unterscheiden  sich  hinsichtlich 
des  Gesaramtgehalts  an  anorganischen  Salzen  insofern,  als  die  wichtigsten 
pflanzlichen  daran  reicher  sind,  als  die  thicrischeu.  Getreide  und  Hülsen- 
frUchte  liefern  durchschnittlich  mehr  Asche  als  Fleisch  und  Eier.  In  anderen 
Fällen  ist  freilich  der  Unterschied  mehr  scheinbar  als  wesentlich,  weil  er 
zum  Theil  auf  Rechnung  der  von  der  Verbrennung  organischer  Säuren  her- 
rührenden  Kohlensäure  und  der  Kieselsäure  zu  schreiben  ist. 

Den  Roichthum  an  Phosphorsäure  theilt  das  Fleisch  mit  Getreide  und 
Ilülscnfrüchtcn , jedoch  ohne  diese  ganz  zu  erreichen.  Obst,  AVurzeln  und 
Gemüse  sind  dagegen  durch  ihren  Gehalt  an  organischen  Säuren  ergiebige 
Quellen  von  Kohlensäure. 

An  beiden  Alkalien  sind  die  pflanzlichen  Nahrungsmittel  reicher  .als  die 
thierischen,  und  da  sowohl  in  diesen,  wie  in  jenen,  das  Kali  über  das  Natron 
das  Uebergewicht  hat,  so  macht  sich  der  Unterschied  für  das  Kali  besonders 
bemerkbar.  Während  man  zweifelhaft  bleiben  kann,  ob  man  den  thieri.«cheii 
oder  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  hinsichtlich  des  Kalkgchnlts  die  Palme 
zucrthcilen  soll,  ist  es  nusgenificht,  dass  diese  durch  die  Menge  der  Bittcr- 
erde  jene  bedeutend  tibertreffen.  In  fast  allen  thierischen  Nahrungsmitteln 
ist  der  Kalk  in  grosserer  Menge  vorhanden,  als  die  Bittererde,  während 
in  vielen  pflanzlichen,  zumal  in  Getreide,  das  umgekehrte  Verbältnisa 
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waltet.  Unter  den  gebräuchlichsten  Nahrungsmitteln  enthalten  endlich  die 
eisenreichsten  des  Pflanzenreichs  mehr  von  diesem  Metall  als  die  eisen  reichsten 
des  Tliierreichs. 


Drittes  Hauptstück. 

Die  Fettbildner. 

Die  Haupt  Vertreter  dieser  Gruppe  sind  Stärkmehl,  Stärkegumrai  und 
Zucker.  Sie  haben  in  der  Zusammensetzung  das  Gemeinsame,  dass  sie, 
neben  Kohlenstoff,  Wasserstoff  und  Sauerstoff  in  dem  Verhältnisse  führen,  in 
welchem  diese  beiden  mit  einander  Wasser  bilden.  Unter  allen  eigentlichen 
Nahrungsstoffen  sind  sic  durch  den  grössten  Gehalt  an  Sauerstoff  ausge- 
zeichnet. Denn  die  organischen  Säuren,  die  noch  reicher  an  Sauerstoff  sind, 
lassen  sich  nur  uneigentlieh  als  Baumittcl  des  Körpers  betrachten,  insofern  cs 
denkbar  ist,  dass  die  durch  ihre  Verbrennung  im  Blut  entstehende  Kohlen- 
säure sich  mit  Kalk  verbindet  und  so  in  die  Zusammensetzung  der  Knochen 
eingeht. 

.\ls  Sülclie  betheiligen  sich  Stärkmehl,  Stärkegummi  und  Zucker  auch 
nicht  <an  der  Herstellung  der  Formbestandtheile  unserer  Gewebe.  Aber  der 
menschliche  Körper  bethutigt  in  ihnen  die  organisireude  Kraft,  die  zwar  dem 
l’flanzenreich  in  einem  viel  höheren  Grade  zukommt,  von  welcher  indess 
den  Tliicrcn,  wie  den  Menschen,  ein  ansehnlicher  Theil  geblieben  ist  Die 
Pflanzen  entfalten  ihre  hohe  Bedeutung  für  die  Organisation  der  Materie, 
indem  sie  die  einfachsten  anorganischen  Stoffe,  Kohlensäure,  Wasser  und 
Ammoniak  in  organische  Stoffe,  in  Zellstoff,  Fett  und  Eiweiss  verwandeln, 
die  unter  Beihiilfe  von  anorganischen  Salzen  die  Formbestandtheile  der  Pflanze 
hervorbringen.  Hierbei  werden  die  Kohlensäure  und  das  Wasser  eines  grossen 
Thcils  ihres  Sauerstoffs  beraubt,  so  zwar,  dass  der  chemische  Vorgang  bei 
der  Erzeugung  organischer  Mischungszuständc  im  Pflanzcnleib  in  einer  Sauer- 
stortVcrarmuiig  besteht.  Diese  SauerstoflVerarraung  setzt  sich  im  Thicrleibe 
fort,  indem  sieh  Stärkmehl,  Stilrkegummi  und  Zucker  in  Fett  verwandeln. 
Er.st  nach  dieser  Umwandlung  in  Fett  betheiligen  sie  sich  an  dem  Aufbau 
von  Zullen  und  Köhren,  und  deshalb  werden  sic  unter  dem  Namen  der  Fett- 
bildncr  zusaramengefasst. 


Das  Stärkmehl  (Amylum). 

Fast  alle  die  pflanzlichen  Nahrungsmittel,  die  wir  am  häuflgsten  ge- 
messen,. sind  durch  einen  ansehnlichen  Stärkmchlgehalt  ausgezeichnet.  Bei 
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Kartofteln  und  Kastanien  beträgt  das  Sturkinehl  mehr  als  ein  Siebentel  des 
Gewichts,  in  Brod,  llülsenfrUchten,  Getreide  ein  Drittel,  die  Hälfte  und 
mehr.  Weizenmehl  enthält  davon  beinahe  zwei  Drittel,  Reis  mehr  als  vier 
Fünftel  seines  Gewichts.  Das  Stärkmelil  ftudet  sich  in  Gestalt  von  einfachen, 
mehrfacli  geschiehteten  oder  von  zusammengesetzten , bis  zu  30,000  Bruch- 
körnchen enthaltenden  Kornern  im  Inneren  von  Zellen. 

Reines  Starkinehl  hat  die  Formel  Von  kaltem  Wasser 

wird  es  gar  nicht  angegriffen.  In  heisseni  Wasser  quellen  die  Stärkekörner 
auf,  und  wenn  sie  im  Wasser  gekocht  werden,  verthcilen  sie  sich  so  fein 
darin,  dass  bei  weitem  der  grösste  Thcil  durchs  Filter  geht.  Dennoch  ver- 
einigen sich  die  Aussagen  der  Chemiker  mehr  und  mehr  dahin,  dass  es  sich 
hierbei  nur  um  eine  scheinbare  Auflösung  handelt.  Beim  Gefrieren  scheidet 
sich  das  Stärkmehl  in  dünnen  Häuten  wieder  aus.  Durch  Jod  nimmt 
Stärkmehl  je  nach  dem  Grade  der  Einwirkung  eine  röthlich  violette  bis  zu 
einer  blauen  Farbe  an,  die  so  lief  schwarzblau  sein  kann,  dass  man  sie  mit 
Muhe  als  blau  erkennt.  In  dieser  Beziehung  verhalten  sich  frische  Stärke- 
körncr  aus  Kartoffeln  gegenüber  derselben  Jodtinctur  zu  verschiedenen  Jahres- 
zeiten sehr  verschieden.  Beim  Erwärmen  bis  zu  66“ C verschwindet  die  blaue 
Farbe,  sie  kommt  aber  beim  Erkalten  wieder. 

Die  wichtigste  Eigenschaft,  welche  das  Stärkmehl  als  Kahrungsstoff  be- 
sitzt, i.Ht  unstreitig  die,  da.ss  cs  durch  Hitze,  durch  Säuren  und  durch 
mancherlei  Hefen  erst  in  Stärkegummi  und  dann  in  Zucker  umgewandelt 
werden  k.ann.  Wird  Stärkmehl  z.  B.  mit  W'asser  über  100“  erhitzt  oder  ge- 
röstet, wird  cs  in  Wasser,  welches  2 bis  3 Hundertel  .seines  Gewichts  an 
Scbwefelsäure  enthält,  gekocht,  oder  bei  einer  Wärme  von  30  bis  50  Grad 
mit  Gerstenhefe  (Diastäse),  MundHüs.sigkeit,  Bauchspcichcl  oder  Darnisaft 
behandelt,  dann  setzt  cs  sich  in  Zucker  um.  Durch  die  thierischen  Hefen 
wird  diese  Zuckcrbildung  viel  leichter  eingcleitet,  wenn  die  rohe  Stärke  durch 
l'.eisses  Wasser  vorher  in  Kleister  umgewandelt  wurde.  Rohe  Stärkmcblkörner 
werden  durch  Gerstenhefu  oder  durch  Mundflüssigkeit,  bei  dem  geeigneten 
^VärIncgrad,  von  aussen  nach  innen  schichtenweise  gleichsam  angefressen  und 
aufgelöst,  wobei  der  Kern  anfangs  als  ein  festes  Körnchen  übrig  bleibt,  um 
schliesslich  auch  gelöst  zu  worden  '). 

Bis  vor  Kurzem  halte  man  keinen  Grund  für  die,  je  nach  ihrem  Ur- 
sprung allerdings  auffallend  verschieden  gestalteten  Stärkmehlkörner  eine 
chemische  Verschiedenheit  anzunehmen,  und  cs  erschien  daher  oft  beinahe 
als  eine  ärtztliche  Grille,  wenn  die  eine  Stärkmehlart,  z.  B.  dos  bekannte 
Arrowroot  aus  der  Pfeil wurzcl  von  M.aranta  arundinacea,  auf  Kosten  anderer, 
billiger  zu  habender  Stärkmehlarten  gepriesen  wurde.  Seitdem  haben 
•Masehke  und  ISUgeli  gofumleu,  dass  dio  Stärkekörner  häufig  nicht  aus 


])  Mohl,  die  vegetabilitiche  Zolle,  itiK.  Wagncr's  Handwbrtcrbach  der  PhyMologie, 
Bd.  IV,  S.  2üi;  NSgeH  in  der  Flora  I8&6,  14.  October,  S.  Cü3,  604. 


Digilized  by  Google 


15 


reinem  ätärkniehl , sondern  aus  einem  innigen  Gemenge  von  Stärkmchl  und 
Zellstoff  bestehen  ').  Nach  NUgeli  sind  alle  Schichten  gleichmässig  aus  beiden 
Stoffen  gemischt.  Die  Körner  der  Kartoffelstärke  sollen  ziemlich  viel,  die  der 
VVeizenstärke  nur  Spuren  von  Zellstoff  enthalten.  Da  nun  der  Zellstoff  ganz 
ausserordentlich  viel  schwerer  umgesetzt  wird,  als  das  Stärkraehl,  so  ist  von 
vornherein  wahrscheinlich,  dass  die  Verdaulichkeit  der  Stärke  je  nach  dem 
Ursprung  ihrer  Körner  eine  sehr  verschiedene  sein  wird. 


Das  Stärkegummi  (Dextrin). 


Stärkcgtimnii  wird  nicht  bloss  aus  Stürkmehl  in  unseren  Nahrungsmitteln 
bereitet.  Es  findet  sich  auch  fertig  gebildet  in  vielen  Wurzeln  und  Obst- 
arten, in  Getreide  und  Hiilsenfrüchten.  Kartoffeln  enthalten  beinahe 
Weizen  beinahe  j'j  des  Gewichts.  Weizenbrod  ist  in  Folge  der  Einwirkung 
der  Hefe  wie  des  Röstens  viel  reicher  daran,  als  Weizenmehl.  Unter  den 
häufig  in  Gebrauch  kommenden  Nalwungsmitteln  sind  die  Hülsenfrüehte  am 
reichsten  an  Stärkeguraiui,  indem  sie  durchschnittlich  nicht  viel  weniger  als 
ein  Siebentel  ihres  Gewichts  davon  besitzen.  Nur  selten  dürfte  cs  einem 
Pflauzensafte  ganz  fehlen. 

Das  Stärkegunimi  ist  nämlich  im  Wasser  leicht  löslich.  Der  äussere 
Rahmen  der  Zusammensetzung,  so  weit  rann  ihn  durch  uie  einfache  Elementar- 
analyse  kennen  lernt,  ertlieilt  dem  Stärkegunimi  dieselbe  Formel,  wie  dem 
Stärkmchl:  C'*H'“0'°.  Bisher  hat  die  Chemie  nicht  aufgedeckt,  in 
welcher  Weise  die  Slischung  beider  Stoffe  dennoch  verschieden  ist.  Zum 
Unterschiede  vom  Stärkmchl  wird  das  Stärkegummi  durch  Jod  nicht  blau, 
sondern  nur  hell  weinroth  gefärbt,  und  diese  Farbe  ist  sehr  vergänglich, 
Weil  sich  das  Stärkegummi  nach  Einwirkung  des  Jods  .sehr  rasch  weiter  um- 
.scizt.  Das  Hauptmerkmal  des  Stärkegummis  aus  dem  Gesichtspunkt  der 
Kahrung.slehre  i.st  die  Fähigkeit  desselben,  durch  alle  iMittel,  durch  welche 
es  aus  Stärkmchl  hervorgeht,  in  Zucker  übergeführt  zu  werden.  Wenn  man 
zu  einer  kalih.iltigcn  Lösung  von  Stärkegummi  schwefelsaures  Kupferoxyd 
selzt,  dann  entsteht  eine  tiefblaue  Lösung,  in  welcher  durch  Erwärmung 
auf  85®G  das  Kupferoxydul  in  einen  rothen  krystallinischen  Niederschlag  von 
Kupferoxydul  verwandelt  wird.  Den  Namen  Dextrin  h at  das  Stärkegunimi 
daher  bekommen,  dass  es  die  Ebene  des  polarisirtcn  Licbtstrahls  zur  Rechten 
ablenkt. 


1)  Mascbäc,  Journal  f,ir  praktische  Chemie,  Bd.  LV'I,  S.  403,  40t;  NKgeli 
a a.  U. 
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Der  Zucker. 

Jener  Zucker,  welcher  durch  Wärme,  durch  hefenartige  Körper  und 
durch  Säuren  aus  dem  Stärkmchl  hervorgehcii  kann,  ist  in  unseren  pflanz- 
lichen Nahrungsmitteln  sehr  verbreitet,  und  da  er  besonders  reichlich  in 
Trauben  enthalten  ist , so  wird  er  gewöhnlich  unter  dem  Namen  Trauben- 
zucker beschrieben.  Die  vorzüglichste  Fundgrube  des  Traubenzuckers  ist  das 
Obst  überhaupt.  Reifes  Obst  enthält  nicht  leicht. weniger  als  j'j  seines  Ge- 
wichts an  Zucker,  Kirschen  reichlich  J,  Trauben  |.  Datteln  und  Feigen  sind 
zu  weit  mehr  als  der  Hälfte  aus  Zucker  zusammengesetzt. 

Der  Traubenzucker  hat  im  krystallisirten  Zustande  die  Formel: 
C‘*1I'*0'*-|-2H0.  Er  schicsst  nämlich  in  körnigen  Drusen  an,  die  leicht 
in  eine  krUmmlige  Masse  zerfallen,  weshalb  er  sehr  oft  auch  als  Krümrael- 
zucker  bezeichnet  wird.  Unter  einem  Vergrösscrungsglase  löst  sich  der 
krystallinische  Traubenzucker  in  sechsseitige  Tafeln  auf,  die  In  der  Mitte 
nicht  verdickt  sind')-  Um  ihn  zu  lösen  sind  vier  Drittel  seines  Gewichts  au 
Wasser  erforderlich.  In  seiner  alkalischen  Lösung  wird  schwefelsaures 
Kupferoxyd  mit  Leichtigkeit  reducirt,  so  dass  sich  schon  bei  gewöhnlichen 
Wärmegraden  gelbes  Kupferoxydiilhydrat  ausscheidet.  Durch  Erwärmen 
verwandelt  sich  dieses  in  brennend  rothes  wasserfreies  Kupferoxydul.  Bei 
Gegenwart  von  stickstofllialtigen  Hefen  zerfällt  der  Traubenzucker  in  schwach 
sauren  Lösungen  in  Alkohol  und  Kohlensäure , in  alkalischen  Flüssigkeiten 
erst  in  Milchsäure,  dann  in  Buttersäure,  Wasserstoff  und  Kohlensäure.  Diese 
Fähigkeit,  sowohl  die  geistige  (alkoholhche),  wie  die  roilchsaure  Gähruiig 
zu  erleiden,  zeichnet  den  Traubenzucker  vor  den  nächst  verwandten  Zucker- 
arten aus,  die  sich,  um  in  Alkohol  und  Kohlensäure  zerfallen  zu  können, 
erst  in  Traubenzucker  oder  eine  diesem  überaus  ähnliche  Zuckerart  umsetzen 
müssen.  Der  Traubenzucker  verbindet  sich  mit  Kochsalz  in  dem  Verhältniss 
NaCl-4-2C“H'*0'’-t-2H0,  und  diese  Verbindung  krystallisirt  in  schönen 
vier-  bis  sechsseitigen  Pyramiden.  Die  Ebene  des  polarisirten  Lichtstrahls 
wird  durch  Traubenzucker  zur  Rechten  abgelenkt.  Bei  100“C  schmelzen  die 
Krystalle  in  dem  Krystallwasser,  bei  140“  verliert  je  ein  Mischungsgewicht 
Traubenzucker  3 Mischungsgewichte  Wasserstoff  und  eben  so  viel  Sauerstoff) 
wobei  er  sich  in  Caramel,  C’IPO’,  verwandelt,  einen  braunen  Körper, 
der  sich  in  Wasser  löst,  aber  weder  zur  Krystallisation,  noch  zur  Gährung 
gebracht  werden  kann. 

Mit  dem  Traubenzucker  ist  der  Fruchtzucker  so  nahe  verwandt,  dass  er 
am  richtigsten  als  eine  unkrystallisirbare  Vorstufe  desselben  betrachtet  werden 
kann.  Der  Fruchtzucker  verwandelt  .sich  nämlich  durch  längeres  Stehen  in 
starken  Lösungen  in  krystallinischen  Traubenzucker,  und  der  Stärkezucker 
ist  wahrscheinlich  Fruchtzucker  gewesen,  bevor  er  in  eigentlichen  Trauben- 
zucker übergeht.  So  ist  es  denn  nicht  zu  verwundern,  dass  Fruchtzucker 

\ 

1)  PaÄteur,  Comptes  rendus,  T.  XLII,  p.  348. 
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in  sauren  Fruchtsäften  und  in  Honig  neben  Traubenzucker  vorkoramt.  Die 
grosse  Aehnlichkeit  beider  mag  es  erklären,  dass  der  Name  Glucose,  durch 
■welchen  früher  der  Fruchtzucker  vom  Traubenzucker  getrennt  -wurde,  in 
neuerer  Zeit,  zumal  in  Frankreich,  immer  mehr  auch  für  den  Traubenzucker 
in  Sch-wung  kommt. 

In  der  Zusammensetzung  stimmt  der  Fruchtzucker  mit  wasserfreiem 
Traubenzucker  überein.  Seine  Formel  ist  also  C”  H”  0”.  Im  Gegensatz 
zum  Traubenzucker  dreht  er  die  Ebene  des  polarisirtcn  Lichts  nach  links. 

Eine  Uebergangsstufe  vom  Traubenzucker  zum  Rohrzucker  ist  der  Milch- 
zucker, den  ausser  der  Milch  auch  die  Eier  enthalten.  Er  krystallisirt  in 
vierseitigen  Prismen  oder  Rhomboedern  und  hat  in  diesem  Zustande  die 
Formel  C*  H“  0“  -p  HO.  Bei  100®  C entweicht  das  Krystallwasser  nicht 
Trocknet'man  aber  den  Milchzucker  zwischen  120  und  140®,  dann  verliert  er 
jenes  Wasser  und  die  Zusammensetzung  ist  nun  durch  C‘*  H"  0”  auszu- 
drUcken*).  Bis  auf  180®  erhitzt  verliert  der  Milchzucker  1 Mischungsgcwicht 
Wasserstoff  und  Sauerstoff’,  wodurch  er  in  einen  braunen  Körper  übergeht, 
<ler  sich  in  Wasser  leicht  löst,  in  dieser  Lösung  aber  mit  Alkohol  eine  weiss- 
liche  Trübung  giebt.  Dieser  Körper,  der  sich  von  dem  gewöhnlichen  Caramel 
durch  seine  lichter  braune  Farbe  unterscheidet,  ist  von  Lieben  Lactocaramel 
genannt  worden.  Seine  Formel  ist  C’  11'®  0’“. 

Der  Milchzucker  ist  schwerer  löslich  als  Traubenzucker,  denn  er  erfordert 
6 Theile  kaltes  und  2, .5  Theilc  kochendes  Wasser,  um  gelöst  zu  werden.  In 
Alkohol,,  der  Traubenzucker  und  Fruchtzucker  aufzulösen  vermag,  ist  er 
unlöslich.  Milchzucker  reducirt  Kujiferoxyd  unter  denselben  Umständen  wie 
Traubenzucker;  während  aber  von  1 Mischungsgewicht  des  letzteren  10 
IJischung.sgewichte  Kupferoxyd  reducirt  werden,  reducirt  1 Mischungsge- 
wicht Milchzucker  deren  nur  7*).  Durch  längeren  Aufenthalt  in  Wasser 
wird  der  Milchzucker  in  diesem  Lösungsmittel  leichter  löslich,  und  zwar  in 
dem  Verhältnisse  von  2 zu  3.  Der  Milchzucker  als  solcher  ist  der  geistigen 
Gährung  nicht  fähig.  Er  verwandelt  sich  aber  in  eine  gährungsfähige 
Zuckerart,  wenn  er  mit  8äuren  behandelt  wird.  Diese,  von  Dubrunfault 
Lactose  genannt,  lenkt  die  Ebene  des  polarisirtcn  Lichts  weiter  nach  rechts 
ab,  als  der  Traubenzucker  und  verbindet  sieh  nicht  mit  Kochsalz.  Krystallisirte 
Lactose,  unter  der  Loupe  betrachtet,  erscheint  am  häufigsten  in  der  Gestalt 
von  sechsseitigen  Tafeln,  die  in  der  Mitte  etwas  verdickt  und  mit  abgerundeten 
Ecken  versehen ' sind ").  Die  milchsaure  Gährung  erleidet  Milchzucker  wie 
Traubenzucker. 


1)  StUdelcr  und  K r aase,  Mittheilungen  der  naturforsohenden  GcsellMcliaft  in  Zürich, 
Bd.  III,  S.  474,  476;  Dubrunfault,  Comptes  Rendas,  T.  XLII,  p.  230;  Adolf  Lieben, 
Sitsongsberichtc  der  mathemat.  naturw.  Klasse  der  kaiserl.  Akademie  der  Wissenschaften 
Bd.  XVIII,  B.  6. 

2)  Kigand,  Annalen  der  Chemie  nnd  Pliarmacic,  Bd.  XC,  298. 

3)  Pasteur,  Comptes  Rendus,  T.  XLII,  p.  348. 
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Lactose  und  Traubenzucker  haben  die  Eigenschaft  mit  einander  gemein, 
dass  sie  frisch  aufgelöst  die  Ebene  des  polarisirten  Lichts  stärker  nach  rechts 
drehen  als  nach  einigen  Stunden.  Das  Drehungsvermögen  nimmt  in  den 
wässerigen  Lösungen  bei  gewöhnlicher  Wärme  allmälig  ab,  um  nach  einigen 
Stunden  eine  Endstufe  zu  erreichen,  auf  welcher  es  beharrt  (Dubruii- 
fault,  Pasteur). 

Mit  dem  wasserfreien  Milchzucker  ist  der  krystallirte  Rohrzucker 
C”H”0"  isomer.  Er  findet  sich  ausser  dem  Zuckerrohr  und  dem  Zucker- 
ahorn in  mehren  Wurzeln:  den  Runkelrüben,  den  gelben  RUben,  den 
Wurzeln  von  Chiierophyllum  bulbosum  und  in  denen  des  essbaren  Cypem- 
grascs.  Die  letzteren  enthalten  sogar  über  140  in  1000  Gewichtsthcileu. 

Der  Rohrzucker  erfordert  nur  ein  Drittel  seines  Gewichts  an  kaltem 
Wasser,  um  gelöst  zu  werden,  und  er  löst  sich  auch  in  Alkohol.  Er  krystal- 
lisirt  besonders  scliön  in  scliiefen  rhombischen  Säulen  aus  einem  Gemenge 
von  2 Raumtheilen  destillirten  Wassers  und  einem  Raumthcil  Alkohol,  wel- 
ches siedendheiss  mit  käuflichem  Rohrzucker  gesättigt  und  der  freiwilligen 
Vcrdimstung  ausgesetzt  wird.  Der  Rohrzucker  wird  durch  Säuren  und  durch 
gewisse  hefenartige  Stoffe  in  Fruchtzucker  umgewandelt.  Schon  wenn  er 
lange  Zeit  in  wässeriger  Lösung  aufbewahrt  wird,  verliert  er  die  Fähigkeit 
zu  krystallisiren,  indem  er  in  Fruchtzucker  übergeht  *).  Der  unveränderte 
Rohrzucker  ist  der  geistigen  Gährung  nicht  fähig,  und  er  unterscheidet  sich 
vom  Traubenzucker  überdies  durch  die  grössere  Schwierigkeit,  mit  welcher 
er  Kupferoxyd  rcducirt,  denn  in  der  Kälte  erfolgt  diese  Reduction  gar  nicht 
und  beim  Kochen  nur  langsam.  Rohrzucker  lenkt,  wie  der  Traubenzucker, 
die  Ebene  des  polarisirten  Lichts  zur  Rechten  ab.  Weil  nun  der  Frucht- 
zucker, der  aus  dem  Rohrzucker  durch  Säure.n  hervorgeht,  zu  den  linl#- 
drehenden  Stoffen  gehört,  so  hat  man  ihn  auch  als  umgekehrten  Zucker, 
Sucre  interverti,  bezeichnet. 

Kochsalz  verbindet  sich  mit  Rohrzucker  zu  zerfliesslichen  Krystallen  von 
der  Formel  Na  CI  + 2 Kalk  zu  einer  ebenfalls  in  Wasser  lös- 
lichen , aber  nicht  krystalli-sirbaren  Verbindung  CaO  + Wird 

die  wässrige  Lösung  des  Zuckerkalks  gekocht,  dann  scheidet  sich  ein  kalk- 
reicheres  Gerinnsel  aus,  dessen  Zusammensetzung  3 CaO  C”H"0"  ist- 
Beim  Erkalten  oder  in  Zuckerwasser  löst  sich  das  Gerinnsel  wieder  auf. 
indem  der  ursprüngliche  Zuckcrkalk,  CaO  -f- C'’H"0",  wieder  hcrgcstellt 
wird  •).  Auf  der  Entstehung  dieser  Verbindung  beruht  die  Fähigkeit  des  Zucker- 
wassers, Kalk  aufzulösen.  j 

Durch  Erhitzen  des  Rohrzuckers  bis  auf  200“  C entsteht  dasselbe  Cara- 
mel,  welches  aus  dem  Traubenzucker  .schon  bei  einem  viel  geringeren  Wärme- 
grad hervorgeht.  Wird  er  bei  noch  höherer  Wärme  geröstet,  dann  verwan- 


1}  Maameo^,  Journal  für  praktisoho  Chemie,  Bd.  LXIV,  S.  147—149.  Vgl.  auch 
Boubeiran,  Journal  de  pharmacio  et  de  chimio,  3.  adrie,  T.  XVI,  p.  2S2. 

2)  Pdligot,  Comptes  rondus,  T.  XXXII,  p.  333. 
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delt  or  sich  in  einen  angenehm  bitter  schmeckenden  Körper,  den  Reichen- 
bach Röstbitter,  Assamar,  genannt  hat,  weil  er  durch  das  Rösten  (assare, 
braten)  aus  den  Tcrschicdensten  organischen  Stoffen  licrvorgeht.  Das  Assa- 
mar ist  so  löslich  in  Wasser,  dass  es  nicht  nur  überaus  leicht  an  der  Luff 
aerfliesst,  sondern  selbst  dem  Weingeist  Wasser  entzieht.  Eben  daher  leitet 
Rcichenbach  die  Eigenschaft  gerösteter  Stoffe,  an  der  Luft  feucht  und 
welk  zu  werden.  Kalt  löst  Alkohol  das  Assamar  in  geringer  Menge,  leicht 
dagegen  wenn  er  siedend  ist.  Aus  dieser  Lösung  wird  das  Assamar  dann 
durch  Aethcr  gefallt  ’). 


Der  Zellstoff  (Cellulose). 

In  allen  jugendlichen  Pflanzentheilcn,  ganz  besonders  in  unseren  Kohl- 
arten, findet  sich  in  reichlicher  Menge  ein  Körper,  der,  weil  er  nur  als  Bau- 
stoff der  Zellenwändc  vorkommt,  den  Namen  Zellstoff  erhalten  hat.  Er  ist 
überall,  wo  Pflanzenzellcn  sind,  in  grösserer  oder  geringerer  Menge  vorhan- 
den. Gebeuteltes  Weizenmehl  enthält  davon  nur  etwas  über  3 Tausendstel, 
Roggen,  Erbsen,  Ackerbohnen  etwa  Kartofleln  beinahe  ,‘j,  Weizcnklaio 
und  Buchweizen  reichlich  J des  Gewichts. 

Der  Zellstoff  hat  dieselbe  Formel  wie  das  Stärkmehl,  C'"jr''0'°,  und 
alles  spricht  dafür,  dass  er  nichts  Anderes  darstellt  als  ein  in  organisirten 
Formen  festgelegtes  Stärkmehl , das  sowohl  Lösungsmitteln  als  umsetzenden 
Einflüssen  einen  viel  grösseren  Widerstand  entgegensetzt.  Der  unveränderte 
Zellstoff  wird  weder  von  Wasser,  noch  vou  verdünnten  Alkalien  und  Säuren 
gelöst.  Dagegen  wird  er  durch  Einwirkung  von  Säuren,  Alkalien,  Chlor- 
zink  in  Stärkmehl  und  nachträglich  in  Zucker  umgewandelt’)  und  dadurch 
in  den  löslichen  Zustand  zurüekgeführt,  aus  dem  er  bei  der  Zellenbildung 
jedenfalls  hervorgegangen  ist.  Nach  den  Erfahrungen  vou  Harting  und 
M uldcr  gelingt  die  Umwandlung  vorzugsweise  leicht  durch  das  erste,  zweite 
oder  dritte  Hydrat  der  Schwefelsäure.  Deshalb  werden  diejenigen  Zcllen- 
wände,  die  nur  aus  Zellstoff  bestehen,  durch  Jod  und  Schwefelsäure  oder 
durch  Chlorjodzink  sehr  schön  blau  gefärbt;  die  Farbe  hält  aber  nicht  an, 
weil  die  Umsetzung  des  Zellstoffs  nicht  auf  der  Stärkmohlstufe  verharrt. 
Ed.  Schweizer  hat  neuerding.s  in  dem  Kupferoxyd-Ammoniak  eine  Flüssig- 
keit entdeckt,  welche  den  Zellstoff  als  solehen  auflöst  ’). 

Wenn  man  Kartoffelscheibeu  mit  Wasser  an  einem  nicht  zu  kalten  Orte 
stehen  lässt,  dann  entwickelt  sich  nach  Mitscherlich  ein  hefenartiger  Kör- 


1)  ReicboDbftob,  AnDAl«n  der  Chemie  und  Ph&rmAdc,  Bd.  XLIX,  8.  7-^9. 

2)  Mitecberlieb,  Aunalen  der  Chemie  und  PharmAcie,  Bd.  LXXV,  8.  806; 
Barreswil,  Journal  de  pbarmacie  et  de  chimie,  8.  T.  XXI,  p.  205. 

SJ  Eduard  Sobweizer,  Vierteljabrsscbrift  der  Züricher  natorforiobendeD  Gotell* 
•chafl,  Jahrgang  U»  fl.  396. 
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per,  ■welclier  den  ZellstofiF  löst.  Gerstenhefe  (Diastase)  vei'wandelt  den  Zell- 
Btoflf  in  Dextrin  (Payen,  E.  H.  von  Baumhauer). 

Da  nun  viele  Pflanzenfresser,  namentlich  die  Wiederkäuer,  in  ihrer 
Nahrung,  dein  Grase  und  Heu,  zu  wenig  Stärkmehl,  Dextrin  und  Zucker 
erhalten,  um  ihren  Bedarf  an  Fettbildnern  zu  decken,  so  kann  man  sich  der 
Annahme  nicht  entziehen,  dass  eine  Umsetzung  des  Zellstoffs  auch  in  den 
Verdauungswerkzeugen  möglich  ist  ’)•  Beim  Menschen  jedoch  ist  die  Mög- 
lichkeit der  Umsetzung  auf  jugendliche  Zellenwändc  beschränkt  *). 


Zellstoff  verdankt  seine  Bedeutung  als  Nahrungsstoff  nur  dem  Umstande, 
dass  er  in  Stärkmehl  übergeführt  werden  kann , StUrkmchl  der  Fähigkeit, 
in  Dextrin  überzugehen,  während  Dextrin  und  Rohrzucker  nur  durch  die 
Umwandlung  in  Traubenzucker  für  die  Fettbildung  vorbereitet  werden.  Trau- 
benzucker dagegen  und  Milchzucker  können  als  solche  die  milchsaure  und 
buttersanre  Gährung  erleiden  und  stehen  deshalb  unter  den  Fettbildnern  auf 
der  höchsten  Stufe  der  Vorbereitung.  Die  übrigen  hierher  gehörigen  Stoffe, 
Stärkmehl,  Dextrin,  Rohrzucker,  Zellstoff,  verdienen  den  Namen  Fettbildner 
nur  in.sofcrn,  als  sic  der  Umwandlung  in  Traubenzucker  fähig  sind.  Vom 
diätetischen  Gesichtspunkt  herrscht  also  zwischen  den  Fettbildnern  nur  der 
Unterschied,  dass  der  eine  zur  Fettbiidung  einer  grösseren  Vorbereitung  be- 
darf als  der  andere,  so  dass  es  sich  bei  der  Vergleichung  ihres  Werths  als 
Nahrungsstotte  um  eine  Zeitfrage  handelt.  Sie  bedürfen  einer  um  so  längeren 
Reihe  von  Umwandlungen,  das  heisst,  sie  stehen  dem  Blute  um  so  ferner, 
je  mehr  sic  sich  vom  Traubenzucker  unterscheiden,  und  es  ist  klar,  dass 
Nahrungsmittel  wie  Feigen  und  Milch  die  h’ettbildner  in  der  am  besten  vor- 
bereiteten Gestalt  besitzen.  , 


Viertes  Haujitstück. 

Die  Fette. 

Obgleich  der  Traubenzucker,  der  als  Vertreter  der  Fcttbildner  gelten 
darf,  in  Fett  übergehen  kann,  genicssen  wir  doch  ausserdem  eine  ansehnliche 
Menge  fertig  gebildeter  Fette  aus  dem  Pflanzen-  und  Thierreich.  Da  nun 

t)  Mulder,  proer«  eener  algemcenc  physiologische  »clicikundo,  Kutterdam  1843  — 18 
p.  211,  1070,  1071. 

2)  Freriohs  Artikel  Verdauung  in  Rudolf  Wagner’s  Uandwörterbuch  der  Phy- 
siologie, Bd.  111,  8.  800. 
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das  Blut  und  beinahe  ausnahmslos  auch  die  Gewebe  des  Menschen  Fett  ent- 
halten, so  zeichnen  sich  die  Fette  als  Nahrungsstofle  dadurch  vor  den  Fett- 
bildnem  aus,  dass  sie  einer  geringeren  Umwandlung  in  unserem  Körper  be- 
dürfen, um  als  Baustoffe  seiner  Zellen,  Röhren  und  Fiiscrn  verwendet  zu 
werden.  Ohne  fertig  gebildetes  Fett  kann  kein  Blutkörperchen  entstehen. 
Ueberdies  hat  Boussingault  gelehrt,  dass  die  Gegenwart  von  Fett  die 
Umwandlung  von  Traubenzucker  in  Fette  wesentlich  befördere.  Ja,  einige 
Forscher  gehen  so  weit  zu  behaupten,  dass  bei  völliger  Abwesenheit  von 
Fett  die  Fettbildner  der  physiologischen  Bedeutung,  die  ihren  Namen  recht- 
fertigt, verlustig  gehen  ' ). 

Ilinsichtlich  ihrer  Zusammensetzung  untei-scheiden  sich  die  Fette  von 
den  Fettbildnern,  indem  sie  viel  weniger  Sauerstoff  enthalten  als  dem  Ver- 
hältniss  entspricht,  in  welchem  dieser  Grundstoff  mit  Wasserstoff  Wasser 
bildet.  Sodann  sind  in  den  wichtigsten  Fetten  die  Mischungsgewichtszahlen 
für  den  Kohlenstoff  und  den  Wasserstoff  weit  höher,  als  in  den  Fettbildnem. 
Unter  einander  endlich  sind  sie  in  den  Verhältnisszahlen  für  die  Mischungs- 
gewichte  des  Kohlenstoffs,  Wasserstoffs  und  Sauerstoffs,  viel  verschiedener  als 
die  Fettbildner. 

Die  meisten  Fette,  die  im  engeren  Sinne  als  Nahrungsstoffe  betrachtet 
werden  müssen,  sind  in  Wasser  unlöslich.  Dagegen  lösen  sie  sich  leicht  in 
Aethcr,  in  kaltem  Alhohol  nur  wenig  und  mehr  oder  weniger  leicht  in 
heissem.  Wenn  man  eine  alkoholische  Kalilösung  mit  einer  alkoholischen 
Fettlösung  kocht,  dann  wird  das  Fett  in  kurzer  Zeit  verseift,  das  heisst,  das 
ursprünglich  neutrale  Fett  zerfällt  unter  Wa.s.scraufnahme  in  eine  fette  Säure, 
die  sich  mit  dem  Kali  zu  einer  Seife  verbindet,  und  Oelsüss.  Die  fette  Säure 
ist  je  nach  dem  neutralen  Fett,  aus  welchem  sie  hervorging,  verschieden; 
das  Oelsüss  oder  Glycerin  ist  immer  dasselbe.  Letzteres  stellt  eine  farblose 
oder  hellgelbe  Flüssigkeit  dar,  welche  nicht  zur  Krysiallisation  gebracht 
werden  kann.  Die  Formel  des  Glycerins  ist  C‘I1'0‘  r HO.  Es  mischt 
sich  mit  Wasser  und  Weingeist,  nicht  mit  Aether,  und  schmeckt  sehr  süss. 
Mit  wasserfreier  Phosphorsäurc  oder  saurem,  schwefelsaurem  Kali  erhitzt  ver- 
wandelt es  sich  unter  Ausscheidung  von  Wasser  in  Acrolein , C‘H‘0*.  Das 
Acrolein  ist  eine  dünne  farblose  Flüssigkeit,  welche  auf  Wasser  schwimmt, 
beim  Schütteln  aber  in  40  Theilen  Wasser  gelöst  wird.  Mit  Alkohol  und 
Aetlier  lässt  es  sich  in  jedem  Verhältnisse  mischen.  Es  ist  durch  seinen 
schcusslichen  Geruch  berüchtigt  und  greift  Augen  und  Nase  heftig  an.  Es 
entsteht  auch  bei  der  trocknen  Destillation  der  fetten  Oele. 

Die  Alkali-Seifen  sind  in  Wasser  löslich,  in  kaltem  Alkohol  und  Aether 
nur  theilweisc.  Die  Kaliseifen  lösen  sich  in  Alkohol  leichter  als  in  Aether. 
Daher  wird  eine  Seifcnlösung,  wenn  sie  nicht  gerade  bloss  ölsaure  Alkalien 
enthält,  durch  Aether  getrübt.  Die  freien  fetten  Säuren  lösen  sich , wie  die 


1)  Bouatingault,  Comptes  rendas,  T.  XX,  p.  1736;  Soubeiran  et  Oirardia, 
Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3.  adric,  T.  XIX,  p.  99. 
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neutralen  Fette,  in  Alkohol  und  in  Aether,  und  zwar  in  Alkohol  leichter 
als  diese. 

Im  Allgemeinen  sind  die  thierischen  Nahrungsmittel  reicher  an  Fett  als 
die  päunzlichen.  Unter  den  letzteren  giebt  es  viele,  die  weniger  als 
ihres  Gewichts  enthalten,  während  ein  so  niedriger  Fettgehalt  unter  den 
ersteren  eine  Seltenheit  ist  Alle  Getreide  und  IlillsenfrUchte  sind  ärmer  an 
Fett  als  das  Schweinefleisch,  welches  57  Tausendstel  enthält.  Unter  den 
thierischen  Speisen  zeichnen  sich  einzelne  Fische,  die  Gehirne  der  Säuge- 
thiere,  Käse,  Eidotter  und  Knochenmark  besonders  durch  ihren  hohen  Fett- 
gehalt aus,  denen  sich  aus  dem  Pflanzenreich  einzelne  Wurzeln,  Kokosnüsse 
und  Mandeln  anschliesscn.  Im  Häring  beträgt  das  Fett  mehr  als  , in 
Kalbshirn  beinahe  j,  in  Käse  mehr  als  im  Dotter  der  Hühnereier  beinahe 
in  süssen  Mandeln  über  die  Hälfte  und  im  Knochenmark  960  Tausendstel 
des  Gewichts. 


Der  Oel Stoff  (Elain). 

Alle  pflanzlichen  mid  thierischen  Fette  sind  um  so  reicher  au  Oclstoflf, 
je  weicher  oder  flüssiger  sie  sind.  Dies  erklärt  sich  dadurch,  dass  der  Oel- 
Btoft’  erst  unter  — 5“  C in  Krystalluadeln  erstarrt.  Fr  ist  der  Hauptbestand- 
theil  der  fetten  Ocle  und  ausserdem  besonders  reichlich  in  Butter  und 
Schweineschmalz  vertreten. 

Wenn  man  den  Oelstoff  verseift,  dann  erhält  man  3 Mischungsgewichto 
an  das  Alkali  gebundener  Oelsäurc,  C’'H"0’,  und  1 Mischungsgewicht  Glycerin, 
die  zu.sammen  3 Mischuugsgewichte  Wasser  mehr  enthalten  als  das  Elain, 
C"*H"*0”. 

Oelstoff  Oclsäures  Kali  Glycerin 

CO'ipo'O”  + 3KO  + 3HÜ  = 3CKO  + C^H^O*)  + C‘JPO‘. 
Berthclot  nennt  deshalb  den  Oclsloft’ Trioleiu. 

Der  Oelstoff'  löst  sich  auch  in  kaltem  Alkohol  und  lässt  sich  mit  Aether 
in  jedem  Verhältnisse  mischen.  Mit  Schwefelsäure  und  Zucker  nimmt  er  eine 
braunrotlic  Farbe  an. 

Die  Oelsäurc  hat  im  freien  Zustande  die  Zusammensetzung  C“H”0’ 
-f-  HO,  das  Alkali  der  Seifen  ist  durch  Wasser  vertreten.  Bei  — 4®  C 
krystallisirt  sic  in  Blättchen,  bei  gewöhnlichen  Wärmegraden  stellt  sie  eine 
wasscrhelle  Flüssigkeit  dar.  Durch  diese  Flüssigkeit  wird  blaues  Laeknius- 
papier  nicht  geröthet.  Sic  ist  ausgezeichnet  durch  ihre  Neigung,  sich  mit 
Sauerstoff  zu  verbinden,  so  dass  sic  an  der  Luft  ranzig  wird  und  sehr  schwer 
rein  zu  erhalten  ist.  Durch  die  Verbindung  mit  Sauerstoff’  wird  sic  gelb, 
ölartig,  und  in  diesem  Zustande  röthet  sie  Lackmuspapicr  stark.  Oelsaures 
Bleioxyd  unterscheidet  sich  von  den  Blcisalzcn  der  übrigen  fetten  Säuren 
durch  seine  Löslicheit  in  Aether.  Mit  Schwefelsäure  und  Zucker  nimmt  die 
Oelsäurc  dieselbe  Farbe  an  wie  der  Oelstoff’. 

Wenn  Oelstoff’  trocken  erhitzt  wird,  dann  entstehen  neben  dem  Acrolein, 
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welches  von  dem  Paarling  der  Oelsäure  abstanimt,  aus  dem  das  Glycerin 
hervorgeht,  BrenzdlsUure,  Caprinsäure,  CaprylsUure,  Verbindungen,  die  nur 
aus  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  zusammengesetzt  sind,  und  Kohlensäure, 
während  Kohle  zurUckbJeibt.  Dieselben  Säuren  entwickeln  sich,  wenn  die 
Oebäurc  für  sich  trocken  erhitzt  wird. 

Die  Brenzölsäure , + 2HÜ , welche  auch  Fettsäure  heisst, 

krystallisirt  in  farblosen,  glänzenden  Blättchen , die  meist  wirtelförniig  an 
einander  gelagert  sind.  Sic  löst  sich  schwer  in  kaltem , leicht  in  heissem 
Wasser,  in  Alhohol  und  in  Aether.  Bei  127®  schmilzt  sic  und  durch  noch 
höhere  Wärme  lässt  sie  sich  unzersetzt  verflüchtigen. 

Die  Caprinsäure  oder  Ziegensäure,  welche  auch  durch  Verseifung  der 
Butter  gewonnen  werden  kann,  hat  die  Formel  + HO.  Bei  ge- 

wöhnlichen Wärmegraden  ist  sic  fest  und  krystallinisch;  sie  schmilzt  aber 
schon  bei  27®.  Sie  hat  einen  hohen  Siedepunkt.  In  kaltem  Wasser  ist  sie 
nicht,  in  heissem  nur  wenig  löslich,  leicht  in  Alkohol  und  Aether.  Die  Säure 
hat  ihren  Namen  von  ihrem  Bocksgeruch. 

Die  Caprylsäurc,  SchweisssUurc,  C'*I1”0’  110,  ist  gleichfalls  durch 

Verseifung  der  Butter  zu  gewinnen.  Sie  krystallisirt  bei  1U®C  in  Nadeln 
oder  in  rhombischen  Tafeln,  ist  bei  15®  ölartig  und  flüssig,  und  siedet 
hei  236®,  d.  h.  bei  einem  Wärmegrad,  welcher  viel  niedriger  ist  als  der 
Siedepunkt  der  Caprinsäure,  mit  welcher  sie  die  Löslichkeitsverhältnisse  ge- 
mein hat.  Sie  riecht  nach  Schweiss. 

Das  Perlmuttcrfett  (Margarin). 

Perlmutterfett  findet  sich  vorzüglich  in  den  Pflanzenölen,  in  Butter, 
Schweineschmalz  und  anderen  tliierischen  Fetten.  Ks  ist  bei  gewöhnlicher 
Wärme  fest  und  krystallisirt  aus  Alkohol  in  Nadeln,  die  bald  in  Garben, 
bald  in  Strahlenbüscheln  zusammengclagert  sind.  Es  sclimilzt  nie  unter 
-f-  46®  C;  dureh  wiederholtes  Umkrystallisircn  kann  man  jedoch  die  Beharr- 
lichkeit des  festen  Aggregatzustandes  erhöhen.  Daher  werden  drei  verschie- 
dene Schmelzpunkte  für  das  Perlmuttcrfett  angegeben:  46®,  62®  und  63®. 

Durch  Verseifung  des  Margarins  erhält  mau  neben  Glycerin  Margarin- 
säurc,  und  zwar  kommen  auf  je  1 Mischungsgewicht  Glycerin  3 Mischuugs- 
gewichte  Margarlnsäurc , die  sich  mit  dem  Alkali  verbinden.  Berthelot 
nennt  cs  deshalb  Trimargarin,  dem  die  Formel  C'”H”0‘’  bcizulegen  ist. 
Das  neutrale  Fett  enthält'3  Mischungsgcwichtc  Wasserstoff  und  Sauerstofl 
weniger  als  die  Summe  der  aus  ihm  hervorgehenden  Margarinsäurc  und  des 
Glycerins. 

Margarin.  Margarinsaures  Kali.  Glycerin. 

C'®*U"0“  + 3K0  -f  3H0  = 3(K0  -|-  C*’IP‘0’)  -f-  tyiPO®. 

In  kaltem  Alkohol  ist  das  Perlmutterfett  nur  schwer  löslich,  leicht  in 
heissem  und  sehr  leicht  in  Aether. 

Die  Margarinsäurc  oder  Perlmutterfettsäure  hat,  von  Basen  getrennt,  die 
Formel  C**H**0*  -f-  HO.  Sie  krystallisirt  ganz  ähnlich  wie  das  Perl- 
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mutterfett,  mit  dem  sie  auch  in  den  Löslichkeitsverhältnissen  Ubereinstimmt. 
Sie  schmilzt  bei  62“  C. 

Wenn  Margarin  der  trocknen  Destillation  unterworfen  wird,  dann  entsteht 
Acrolein,  ein  Theilder  MargarinsUure  wird  unzersetzt  verflüchtigt  imd  ausse  rdem 
bilden  sich  Margaron  und  Kohlensäure.  Das  Margaron,  C'”H.*‘0,  ist  ein 
neutraler  Körper,  der  in  Alkohol  und  Acther  löslich  ist,  in  Wasser  dagegen 
sehr  schwer  gelöst  wird  und  aus  Alkohol  krystallisirt. 

Der  Talgstoff  (Stearin). 

Die  festeren  thierischen  Fette,  namentlich  die  der  Wiederkäuer,  verdanken 
ihre  Härte  dem  TalgstoflF,  der  auch  in  den  Kakaobohnen  in  reichlicher  Menge 
enthalten  ist.  Wenn  man  den  Talgstoflf  wiederholt  schmelzt  und  auf  bestimmte 
Temperaturen  erwärmt,  dann  kann  man  die  Wärme,  bei  der  er  flüssig  wird, 
allmälig  von  53  auf  66“C  erhöhen.  Er  tritt  in  Folge  dessen  in  drei  Zu- 
ständen auf,  die  sich  durch  die  Schmelzpunkte  53“,  63“  und  66“  von  einander 
unterscheiden. 

Mit  Alkalien  behandelt,  liefert  je  1 Miscbungsgcwicht  Stearin  unter 
Wasseraufnahme  1 Mischungsgewicht  Glycerin  und  3 Mischungsgewichte 
Stearinsäure.  Daher  Berthclot’s  Name  Tristearin. 

Stearin.  Stcarinsaures  Kali.  Glycerin. 

C"Tr'“0”  + 3KO  + 3HO  = 3(KO  + C“H“0‘)  + C'H’O“. 

Das  Stearin  krystallisirt  in  perlmutterglänzcnden  Blättchen.  Es  löst  sich 
in  Alkohol  und  in  Aether  schwerer  als  Margarin,  in  kaltem  Aether  sogar 
sehr  schwer. 

Die  Stearinsäure  oder  Talgsäure  hat  im  freien  Zustande  die  Zusammen- 
setzung C“H“0’  -}-  HO.  Sie  krystallisirt  in  perlmuttcrglänzenden  Nadeln, 
die  sich  zu  silberweissen  Schuppen  Zusammenlegen  und  bei  69"  schmelzen. 
In  Weingeist  ist  sie  schwerer  löslich  als  die  Margarinsäure. 

Bei  der  trocknen  Destillation  liefert  das  Stearin  Acrolein,  Margarin- 
säure, Margaron,  eine  Verbindung  von  Kohlenstofi*  nu’t  Wasserstoff  und 
Kohlensäure. 


Butterfett. 

Wenn  man  die  Butter  verseift,  erhält  man,  ausser  Margarinsäure,  Oelsäure, 
Caprinsäurc  und  Caj)rylsäurc,  auch  Buttersäure  und  Capronsäure.  Alle  diese 
Säuren  sind  in  der  Butter  mit  dem  Mutterkörper  des  Glycerins  zu  Mittel- 
fetten verbunden. 

Die  Buttersäure,  C*H'0*  -1-  HO,  findet  sich  in  der  Butter  aller  Wahrschein- 
lichkeit nach  als  Tributyrin,  C’^H^O”,  d.  h.  1 Mischungsgewicht  Butyrin 
liefert  3 Mischungsgewichte  Buttersäure  und  1 Mischungsgewicht  Glycerin. 
Tributyrin.  Buttersaures  Kali.  Glycerin, 

C"ir"0“  + 3KO  -F3HO  = 3(KO  + C'H’0‘)  + C'ITÜ*. 
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Buttersäurc  findet  sich  im  Jobannisbrod , im  Safte  des  Kuhbaumes,  im 
Sauerkraut,  in  sauren  Gurken,  in  Fleisch  und  Käse.  Sic  stellt  eine  farblose, 
öb'ge  Flüssigkeit  dar,  -welche  leichter  als  Wasser  ist  und  bei  — 20"C  noch 
nicht  fest  wird.  Durch  eine  künstliche  Kältemischung  von  verdichteter 
Kohlensäure  und  Aether  erstarrt  sie  zu  Krystallblättchen.  Sie  siedet  bei 
157°.  Sowohl  mit  Wasser,  wie  mit  Alkohol  und  Aether,  lässt  sie  sich  in 
jedem  Verhältnisse  mischen.  Ihr  stechender  Geruch  erinnert  zugleich  an 
ranzige  Butter  und  an  Essigsäure.  Durch  Wärme  verflüchtigt  sie  sich 
unzersetzt. 

Die  Capronsäurc,  Käsesäure,  C'“H"0’  + HO,  ist  in  Käse,  in  Schweine- 
schmalz und  Gänsefett  vorhanden  und  wurde  neben  Caprinsäure  und  Capryl- 
säure  aus  Kokosnussöl  gewonnen.  Bei  — 10®G  ist  sie  noch  flüssig,  und  der 
Siedepunkt  liegt  bei  -H  200°  C.  Sie  ist  nicht  unlöslich  in  Wasser  und  löst 
sich  sehr  leicht  in  Alkohol,  dagegen  ziemlich  schwor  in  Aether.  Sie  riecht 
zugleich  nach  Schweiss  und  nach  Essigsäure. 


v'  ■ • 

Verseifung  ist  nicht  das  einzige  Mittel,  wodurch  die  Mittelfette  unter 
Wasseraufnahme  in  die  entsprechenden  fetten  Säuren  und  Glycerin  zerlegt 
werden.  Ebenso  wie  die  Alkalien  können  auch  starke  Mineralsäuren,  Schwefel- 
säure, Salzsäure,  bei  Gegenwart  von  Wasser,  die  in  Hede  stehende  Zersetzung 
bewirken.  Dieselbe  Spaltung  wird  durch  W^asserdampf,  welcher  über  220°C 
erhitzt  ist,  eingeleitet,  oder  durch  stickstoffhaltige,  hefenartige  Körper,  welche 
selbst  durch  den  Sauerstoff  der  Luft  zersetzt  werden.  Deshalb  zerlegt  sich 
ein  Theil  der  neutralen  Fette  in  Glycerin  und  fette  Säuren,  wenn  fettreiche 
Samen  zerstossen  werden  ' ). 

Je  zahlreicher  aber  die  Mittel  sind,  durch  welche  eine  solche  Zerlegung 
in  demselben  Sinne  gelingt,  desto  wahrscheinlicher  wird  es,  da^  cs  sich 
dabei  um  eine  natürliche  Spaltung  handelt,  und  diese  Vermuthung  erhält  den 
Stempel  der  Ge-wissheit,  wenn  es  gelingt,  rückwärts  die  fetten  Säuren  mit 
Glycerin  zu  verbinden,  also  die  fetten  Säuren  wieder  auf  die  Stufe  der 
neutralen  Fette  zu  erheben.  Deshalb  ist  schon  vor  Jahren  die  Erfahrung 
von  Pelouze  und  Gdlis  mit  lebhafter  Freude  begrüsst  worden,  dass  sich 
die  Buttersäure  unter  der  Einwirkung  von  Schwefelsäure  mit  Oelsüss  zu 
Butyrin  verbinden  lässt.  Was  dieser  Thatsache  in  ihrer  Vereinzelung  fehlte, 
um  ein  allgemeines  Gesetz  darauf  zu  bauen,  hat  Berthelot  hinzugefUgt, 
als  er  sie  auf  die  grosse  Mehrzahl  der  Fette  ausdehnte  * ).  Durch  Erhitzen 
oder  durch  die  Einwirkung  von  Wärme,  unter  Beihülfe  gasförmiger  Salz- 


1)  Pelonze,  Joarnal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXVIII,  S.  142,  und  Comptes  rendus, 
T.  XL,  p.  60«. 

2)  Berthelot,  Comptes  rendus,  T.  XXXVII,  p.  399-405,  T.  XXXVIII,  p.  «68,  669. 
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säure,  lassen  sich  Stearinsäure,  Margarinsäure , Oelsäure,  Buttersäure  und 
andere  mit  Glycerin  verbinden,  und  zwar  in  verschiedenen  Verhältnissen. 
So  hat  Berthclot  ein  Monolein,  ein  Diolein,  ein  Triolein  dargestellt, 
neutrale  Fette,  in  welchen  auf  je  1 Mischung^gewicht  Glycerin  1 bis  3 Mi- 
schungsgewichte Oelsäure  kommen.  Bei  der  AV  iederherstellung  der  neutralen 
Fette  treten  für  je  1 Mischungsgewicht  des  Hydrats  der  fetten  Säuren  2 
Jlischungsgcwichte  Wasser  aus. 

Oclsäurehydrat.  Glycerin.  Triolein. 

3(C'‘II"0*  + HO)  + C'JFO*  — 6HO  = C-'W^O^'. 

Die  Möglichkeit,  die  Mittelfcttc  künstlich  aus  fetten  Säuren  und  Glycerin 
zu  erzeugen,  ist  für  die  Erklärung  der  ErnährungsvorgUngc  um  so  wichtiger, 
da  man  bisher  die  Fettbildner  auf  dem  Wege  ilircs  Uebergangs  in  Fett  un- 
mittelbar nur  bis  zur  Buttersäure  hat  begleiten  können.  Um  sich  in  die 
Fette  unserer  Gewebe  zu  verwandeln,  muss  diese  fette  Säure  zweierlei  Ver- 
änderungen erleiden:  sie  muss  sich  mit  Glycerin  verbinden  und  einen  Theil 
ihres  Sauerstoffs  verlieren,  weil  Elain  und  Marg.arin,  die  in  unserem  Köi-per 
am  weitesten  verbreiteten  Fette,  neutral  sind  und  weniger  Sauerstoff  enthalten 
als  Butyrin.  Wo  diese  Vorgänge  sich  erfüllen,  das  ist  bisher  der  Beobachtung 
entschlüpft,  und  deshalb  ist  jeder  Fingerzeig  doppelt  zu  be.achten,  der  uns 
über  die  Mittelwege  zwischen  Buttersäuro  und  den  kohlenstoffreichen  neutralen 
Fetten  belehrt. 


Fünftes  Ilauptstück. 

Die  eiweissartigeii  Körper. 

Nur  deshalb  haben  die  eiweissartigen  Körper  unter  unseren  Nahrungs- 
stoflen  den  höchsten  Geldwerth,  weil  ihre  Entwickelnngsgeschichtc  im  Pflan- 
zenreich den  grössten  Arbeitsaufwand  zur  Erzeugung  organischer  Mischung 
erfordert.  J)ie  höhere  Stufe  der  Organi.sation , auf  welcher  unser  Körper, 
wie  der  Leib  der  meisten  Thiere,  weilt,  wird  gerade  durch  den  Reichthuni 
unserer  Fornjbestandthcile  an  eiweissartigen  Verbindungen  bezeichnet.  In 
der  Pflanze  bestehen  die  Wände  von  Zellen  und  Böhren  zu  einem  bedeutend 
überwiegenden  Thciie  aus  der  stickstofflosen  Cellulose,  während  sie  im  Thier 
vorzugsweise  durch  eiweissartige  Stoffe  oder  deren  nächste  Abkömmlinge 
gebildet  werden. 

Insofern  darf  man  denn  auch  sagen,  dass  die  eiweissartigen  Körper  nicht 
bloss  durch  ihren  hohen  Geldwcrth,  sondern  auch  durch  ihre  Bedeutung  für 
die  Gestaltung  unserer  Gewebe  die  wichtigsten  Nahrungsstoffe  sind.  Des- 
halb bleibt  es  Mulder’s  hervorragendes  Verdienst,  durch  seine  Unter- 
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suchungen  den  Nachweis  geliefert  zu  haben,  dass  die  Pflanzen  die  eiweiss- 
artigen Körper  bereiten,  welche  als  Baustoffe  des  Thicrlcibs,  nebst  Fett  und 
Salzen,  eine  so  wichtigjc  Rolle  spielen.  Mulder  hat  der  Wissenschaft  das 
Recht  erobert,  als  eine  ihrer  wohlbegrUndeten  Lehren  das  Gesetz  zu  ver- 
künden, welches  er  vor  nunmehr  zwanzig  Jahren  mit  den  einfachen  Worten 
aussprach:  „Die  Pflanzenfresser  geniessen  ähnliche  Nahrung  wie  die  Fleisch- 
„fresser;  sic  geniessen  beide  Eiweissstoff,  jene  von  Pflanzen,  diese  von 
„Thieren;  der  Eiweissstoff  ist  aber  für  beide  gleich“  *). 

Ein  gi-osser  Theil  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  zeichnet  sich  Indessen 
unvortheilhaft  aus  durch  Armuth  au  eiwelssartigcu  Stötten.  Dahin  gehören 
das  Obst,  die  Gemüse  und  die  Wurzeln.  Die  Gurken  enthalten  davon  nicht 
viel  über  1 Tausendstel  ihres  Gewichts,  das  Obst  durchsehnittlich  etwas  mehr  als 
5 Tausendstel,  Blumenkohl  ebenso  viel  und  Kartoffeln  13  Tausendstel.  Reich 
an  eiweissartigen  Stoffen  sind  dagegen  Getreide,  Iliilscnfrüchto  und  alle  Fleisch- 
speisen. Weizen  enthält  135,  Ochsenfleiscli  175  Tausendstel.  Am  reichsten 
sind  HUlsenfrüchte,  Mandeln  und  Käse.  In  Linsen  betragen  die  eiweiss- 
artlgcn  Stoffe  reichlich  ein  Viertel  des  Gewichts,  in  Käse  mehr  als  ein 
Drittel. 

Man  weiss,  dass  die  eiweissartigen  Körper  Stickstoff,  Kohlenstoff,  Was- 
serstoff und  Saucr-stoff  enthalten,  deren  Mengenverhältniss  sehr  annähernd 
durch  die  Formel  N‘ C*  H’“  O”  ausgedrückt  wird,  allein  die  innere  Ver- 
fassung ihrer  Mischung  ist  bis  jetzt  nicht  aufgedeckt,  so  wichtig  die  Auf- 
schlüsse sein  mögen,  welche  neuere  Forschungen  über  ihre  Entmischung 
gebracht  haben.  Sie  enthalten  alle  Schwefel  und  mehre  derselben  überdies 

Phosphor  *). 

» 

Allgemein  c Eigenschaften  dor  eiweissartigeu  Nahrungsstoffc. 

Alle  eiweissartigen  Stoffe  ohne  Unterschied , die  thieiischen  wie  die 
pflanzlichen,  zeichnen  sich  durch  eine  sehr  bedeutende  Aehnlichkeit  in  ihren 
Eigenschaften  aus. 

Sie  finden  sich  in  der  Natur  zum  Theil  gelost,  zum  Theil  in  ungelöstem 
Zustande.  Die  gelösten  lassen  sich  durch  zahlreiche  Mittel  in  unlösliche 
Formen  überführen.  Man  nennt  sie  dann  geronnen. 

Während  nun  die  Eiweisskörper  nach  der  Gerinnung  ohne  Ausnahme 
iin  Wa.sser  unlöslich  sind,  werden  diese  Verbindungen,  in  dem  einen,  wie  in 
dem  andern  Zustande,  weder  von  Aethcr,  noch  von  kaltem  Alkohol  gelöst 


1)  ^De  gras-etcode  dioren  gebruiken  soortgelijk  rocdsel  als  de  rlecschetendc : sij  ge- 
bruiken  beiden  eiwitstoffe,  do  ceno  ran  de  planten,  de  nudero  van  de  dicren;  beide  zijn  aij 
deseJi'de  eiwitatoffe.**  Natuur-en  scheikundig  Archief  uitgegoven  door  Mulder  enWeuoke* 
bach  1838,  p.  128. 

2)  Mulder,  acbeikundigo  onderzoekingen,  decl  IV,  p.  385,  418.  Vgl.  A.  HcynaiUB, 
geschiedkundig  onderzoek  naar  de  kennls  der  eiwitaebtige  ligcbamen,  Amsterdam  1853,  p.  121, 
122,  Note. 
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Die  allergrösste  Aehnlichkeit  besitzen  sie  in  ihrem  Verhalten  zum  Kali. 
In  einer  verdünnten  Kalilösung,  bei  einer  Wärme  von  etwa  60”  C.,  werden 
sie  in  einiger  Zeit  gelöst  und  aus  dieser  Lösung  durch  Säuren  gefällt.  Der 
entstehende  Niederschlag  besitzt  für  alle  dieselben  Eigenschaften. 

Essigsäure  löst  alle  EiweissstofFe  auf,  wenn  auch  die  einen  schnell,  die 
andern  langsam.  In  diesen  Lösungen  entsteht  eine  gelblich  weissc  Fällung 
durch  Eisenkaliumeyanür  und  Eisenkaliumcyanid. 

Salzsäure,  gehörig  verdichtet,  ertheilt  allen  eiweissartigen  Verbindungen 
eine  violette  Farbe,  in  leisen  Uebergängen  bald  mehr  dem  Purpur,  bald  mehr 
dem  Indigo  verwandt  (Bourdois  und  Caventou). 

Durch  Salpetersäure  werden  die  Eiweisskörper  gelb , es  entsteht  F o u r- 
croy’s  gelbe  Säure.  Nachdem  sich  Ammoniak  mit  dieser  Säure  verbunden 
hat,  ist  die  Farbe  des  Salzes  dunkel  orange. 

Gerbsäure  und  Gallustinctur  erzeugen  in  allen  Eiweisslösungen  einen 
reichlichen  Niederschlag.  Ebenso  Salzsäure,  Salpetersäure  und  Schwefelsäure; 
diese  Mineralsäuren  lösen  im  verdünnten  Zustande , bei  geeigneter  Wärme, 
die  Fällungen  wieder  auf,  und  wenn  sie  verdichtet  sind  auch  in  der  Kälte, 
im  letztem  Fall  jedoch  nicht  ohne  die  ursprünglichen  Stoffe  zu  zersetzen. 

Die  meisten  Mctallsalze  schlagen  die  gelösten  Eiweisskörper  nieder.  Der 
ausgefällte  Stoff  besteht  häufig  aus  zweierlei  Verbindungen,  indem  sich  die 
Basis  und  die  Säure  des  Salzes  in  die  Elwcissmcnge  theilen. 

Ein  Gemenge  von  salpetersaurem  Quecksilberoxyd,  salpetersaurem  Queck- 
silberoxydul und  salpetrlchter  Säure  färbt  die  Eiweissstoffc  roth  (Mi Hon). 
Ebenso  röthen  Zucker  und  starke  Schwefelsäure  die  eiweissartigen  Verbin- 
dungen (Schultze).  Die  Farbe  mit  Millon’s  Prüfungsmittel  ist  heller  roth 
mit  einem  blossen  Stich  in’s  Violette,  mit  der  von  Schultze  angewandten 
Pettenkofer’schen  Probe  ist  sie  dunkelroth-violctt,  und  zwar  um  so  schöner, 
freier  der  Luft  der  Zutritt  gestattet  wird. 

Durch  sol^e  Uebereinstiinmung  der  Eigenschaften  lässt  es  sich  leicht 
begreifen,  wie^^Jb h a n n e s Müller  sich  veranlasst  fühlen  konnte,  diese  Stoffe 
unter  dem  Namen  der  eiweissartigen  Körper  zu  vereinigen,  noch  bevor  die 
Aehnlichkeit  in  ihrer  chemische«  Zusammensetzung  aufgedeckt  war. 

Das  E i w e i 8 8 (Albumin). 

Im  Weissen  der  Hühnereier  findet  sich  das  Vorbild  der  zu  dieser  Gruppe 
gehörigen  Stoffe.  Das  Hühnereiweiss  enthält  in  1000  Gewichtsthcilen  16 
Schwefel  und  4 Phosphor  und  bildet  reichlich  J von  dem  Weissen  des  Hüh- 
nereies. Es  ist  an  Natron  gebunden,  und  zwar  in  solchem  Verhältniss,  dass 
cs  in  wenig  Wasser  löslich  ist.  Wenn  man  jedoch  das  Weisse  eines  Hüh- 
nereies mit  vielem  Wasser  versetzt,  dann  zerlegt  sich  jenes  Natronalbuniinat 
in  ein  saures  und  in  ein  alkalisches  Salz,  von  welchen  das  erstere  sich  zu 
Flocken  zusammcnballt,  weil  es  in  Wasser  unlöslich  ist,  während  das  zweite 
in  Wasser  gelüst  bleibt,  so  lange  letzteres  nicht  eine  grosse  Menge  Salze 
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enthält  Dem  basischen  Natronalbuminat  wird  nämlich  durch  Salze  sehr 
leicht  ein  Theil  des  zur  Auflösung  nöthigen  Wassers  entzogen,  und  es  schei- 
det sich  deshalb  durch  Kochsalz,  Glaubersalz,  schwefelsaure  Bittererde  in 
fester  Form  aus  seinen  Lösungen,  ähnlich  wie  die  Kohlensäure  gasförmig  aus 
Selterser  Wasser  ausgetrieben  wird,  in  dem  man  Zucker  auflöst  Umgekehrt 
kann  man  aus  sehr  salzrcichen  Lösungen  von  freiem  Eiweiss  dieses  durch 
Alkali  faUen  •). 

Verdünnter  Alkohol  schlägt  Eiweiss  nieder,  der  Niederschlag  löst  sich  aber 
nachher  wieder  in  Wasser  auf.  Setzt  man  dagegen  starken  Alkohol  oder  Aether 
in  grosser  Menge  zu  einer  Eiweisslösuug , dann  wird  das  Eiweiss  gefällt  und  in 
einen  in  Wasser  sowohl,  w'ie  in  Alkohol  und  Aether,  unlöslichen  Zustand 
übergefiihrt. 

Das  Hühnereiweiss  besitzt  eine  schwach  alkalische  Reaction,  die  in  der 
Wärme  durch  thcilwcisc  Ausscheidung  des  Natrons  verstärkt  wird.  Ueber- 
dies  bewirkt  die  Wärme  die  bekannte  Gerinnung  des  Eiweisses,  welche  die 
Hühnereier  beim  Kochen  hart  macht  Das  freie  Eiweiss  gerinnt  in  derben, 
dichten  Flocken,  das  Natronalbuminat  mehr  gallertartig  oder  in  gerunzelten 
Häuten  an  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit,  ähnlich  denen,  die  sich  auf  ge- 
rinnender Milch  bilden. 

Unter  den  anorganischen  Säuren  zeichnet  sich  nur  die  gewöhnliche  oder 
dreibasische  Phosphoi'säurc  dadurch  aus,  dass  sic  Eiwcisslöaungcn  nicht  fällt, 
und  unter  den  organischen  bringt  im  Gegcntheil  nur  die  Gerbsäure  darin 
eine  Fällung  hervor.  Weil  jedoch  Natronalbuminat  in  W'asser  viel  löslicher 
ist  als  freies  Eiweiss,  kann  man  durch  Zusatz  von  sehr  wenig,  zuvor  mit  etwa 
100  Theilen  Wasser  verdünnter  Essigsäure  einen  Niederschlag  erzeugen,  der 
in  überschüssiger  Essigsäure  wieder  gelöst  wird.  Andererseits  ist  cs  ftlr  die 
Wirkung  der  Essigsäure  und  der  Phosphorsäure  nicht  gleichgültig,  ob  sich 
viel  oder  wenig  Salze  neben  dem  Eiweiss  in  Lösung  befinden.  Eiw'cisslösun- 
gen,  die  mit  Kochsalz  oder  einem  Mittelsalz  gesättigt  sind,  werden  auch  durch 
starke  Essigsäure  und  durch  Phosphorsäure  gefällt,  und  der  durch  Essigsäure 
entstandene  Niederschlag  verschwindet  selbst  durch  einen  Ueberschuss  von 
Essigsäure  nicht,  während  das  • durch  Phosphorsäure  ausgeschiedene  Eiweiss 
durch  einen  reichlic^ieren  Zusatz  der  Säure  sich  wieder  auflöst  *).  Aus 
cssigsauren  Eiweisslösungen  kann  man  umgekehrt  durch  Kochsalz  das  Eiweiss 
fällen.  ») 

Gereinigtes  Eiweiss  enthält  immer  anorganische  Bestandtheilc , nament- 
lich phospLorsauren  Kalk,  der  durchschnittlich  16  Tausendstel  des  Gewichts 
ausmacht.  Selbst  das  Kochsalz,  welches  das  Eiwei-ss  des  Hühnereies,  wie 
das  des  Bluts,  begleitet,  ist  durch  Waschen  so  schwer  zu  entfernen,  dass 


1)  Virchüw,  Annalen  der  Chemto  und  Pharmacie,  tid.  XCI,  S.  345,  34C. 

2)  Meise D8,  Annalcs  do  ebimie  ct  do  phjstquc,  3.  sdric,  T.  XXXllI,  p.  179. 

3)  Parkes,  Schmidt*!)  Jahrbücher,  Bd.  LXIX,  S.  281. 
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man  nothwendiger  Welse  an  eine  Mittelstufe  zwischen  bloss  mechanischer  und 
chenuscher  Verbindung  denken  muss. 

Dem  Albumin  der  Hühnereier  steht  das  des  Blutes  am  nUchsten.  Es 
ist  ein  wechselndes  Gemenge  von  neutralem  und  alkalischem  Natronalbuminat, 
weshalb  man  in  Blutserum  bald  durch  einen  reichlichen  Wasserzusatz,  bald 
durch  Salze  leichter  eine  Trübung  erhält.  Tausend  Theile  Bluteiweiss  ent- 
halten 13  Schwefel  und  3 Phosphor.  Dieses  Eiweiss  oder  eine'  nahe  ver- 
wandte Abart  desselben  findet  sich  in  allen  Gewebssäften. 

Ebenso  ist  in  allen  Pfianzciisäften  eine  Abart  des  löslichen  Eiweisses 
vorhanden.  Es  enthält  aber  viel  weniger  Schwefel  als  das  Eiweiss  der  Eier 
und  auch  als  das  des  Bluts,  nämlich  8 Tausendstel  des  Gewichts.  Der  Phos 
phorgchalt  desselben  ist  nicht  gewogen  worden. 

Der  Kleber. 

In  den  Getreidesamen  sind  die  eiweissartigen  Nahrungsstofle  hauptsäch- 
lich durch  zwei  in  Wasser  unlösliche  Körper  vertreten,  die,  wenn  man  aus 
dem  Mehl  die  Stärke  auswUscht,  zu  einem  klebrigen  Gemenge  vereinigt 
bleiben,  welches  von  Beccaria  den  Namen  Kleber  (Gluten)  erhalten  hat. 
Das  Gemenge  verdankt  die  Klebrigkeit  einem  Stoff,  welcher  bei  Weitem 
den  kleineren  Theil  desselben  ausmacht  und  durch  warmen  Alkohol  entfernt 
werden  kann.  Dieser  in  heissem  Alkohol  lösliche  Körper  heisst  Pflanzcn- 
leim,  wogegen  der  in  Alkohol  unlösliche  Theil  als  unlöshchcs  oder  geronnenes 
Pflanzeneiweiss  bezeichnet  wird,  indem  e.s  sich  vom  löslichen  vor  allen  Diugcu 
dadurch  unterscheidet,  dass  es  schon  in  der  Pflanze  in  gerennenem  Zustande 
abgelagert  ist.  Im  Weizen  beträgt  der  Kleber  allein  >,«  bis  zu  \'i  des  Ge- 
wichts. 

Das  unlösliche  Pflanzeneiweiss  enthält  Schwefel  und  Phosphor.  Der 
Niederschlag,  den  man  erhält,  wenn  man  die  Kalilösung  des  unlöslichen 
Pflanzeneiweisses  mit  Essigsäure  sättigt,  enthält  in  KXXt  Thcilcn  6,6  Schwetel. 
Diese  Schwcfelmcngc  darf  aber  nicht  ohne  Weiteres  auf  das  ursprüngliche 
unlösliche  Eiweiss  bezogen  werden;  sie  ist  vielmehr  möglicher  Weise  dafür 
zu  klein,  weil  der  Niederschlag,  den  Essigsäure  in  der  Kalilösung  eiweiss- 
artiger Körper  erzeugt,  weniger  Schwefel  enthalten  kann  als  der  ursprüng- 
liche eiweissartige  Stoff  selbst')-  ln  reinen  Zustande  ist  das  unlösliche 
Pflanzeneiweiss,  so  lange  cs  feucht  bleibt,  weich  und  elastisch,  aber  nicht 
klebend.  Getrocknet  ist  es  sehr  hart. 

Der  Pflanzenleim  enthält  10,5  Tausendstel  Schwefel,  aber  keinen  Phos- 
phor. Aus  der  heissen  alkoholischen  Lösung  scheidet  er  sich  schon  beim 
Erkalten  grossentheils  ab  und  vollständig,  wenn  eine  hinlängliche  Wasser- 
mengo  zugesetzt  wird. 


1)  Mal  der,  sohelknndigc  ouderzoekingeo,  deel  IV,  p.  208. 
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Der  Faserstoff  (Fibrin). 

In  dem  Blute  aller  Tliiere  findet  sich  ein  eiweissartiger  Körper,  der,  so 
wie  das  Blut  von  der  unversehrten  Gefässwand  des  lebenden  Körpers  ge- 
trennt wird,  gerinnt,  ohne  dass  es  dazu  eines  anderen  lliilfsmittels  bedarf'). 
Weil  dieser  Stoff  aus  Blut,  welches  mit  einer  Ruthe  gepeitscht  wird,  in  Ge- 
stalt von  Fasern  gerinnt,  hat  er  den  Namen  Faserstoff  erhalten. 

Der  Faserstoff  des  Blutes  enthält  in  1000  Theilen  14  Schwefel,  3 Phos- 
phor und  ausserdem  17  phosphorsauren  Kalk.  Obwohl  er  im  Blut  gelöst  ist, 
lässt  er  sieh  nach  der  Gerinnung  nicht  mehr  in  Wasser  lösen.  Dagegen 
behauptet  sich  der  gelöste  Zustand  im  Blute  sehr  lange , wenn  man_,  dieses 
mit  gesättigten  Salzlösungen  vermischt.  So  kann  man  z.  B.  eine  Faserstoff- 
lösung durch’s  Filter  gehen  lassen,  wenn  man  1 Raumtheil  Blut  aus^den 
Gefässen  in  8 bis  10  Raumtheilc  einer  gesättigten^  Glaubcrsalzlösung  flicssen 
lässt.  Umgekehrt  wird  die  Gerinnung  beschleunigt,  wenn  man  das  Blut  mit 
Wasser  verdünnt.  Am  meisten  wird  die  Gerinnung  befördert,  wenn  der 
Sauerstoff  der  Luft  freien  Zutritt  hat,  ohne  dass  jedoch  die  Einwirkung  des 
Sauerstoffs  als  eine  unerlässliche  Bedingung  für  die  Ausscheidung  des  Faser 
Stoffs  gelten  kann. 

Frischer  Blutfaserstoff  löst  sich  in  Salpetcrwasser,  welches  6 Procent 
Salpeter  enthält.  Von  einzelnen  Thicren,  z.  B.  von  Rindern,  löst  sich  der 
Faserstoff’  nur,  wenn  er  von  Venenblut  herstaTiimt.  Aus  anderem  Blut,  aus 
Schweineblut  z.  B.,  wie  aus  Men.schenblut,  wird  nicht  bloss  der  venöse,  son- 
dern auch  der  arterielle  Faserstoff  in  Salpetcrwasser  gelöst.  Diese  Faserstoff- 
lösung wird  durch  einen  mässigeu  Zusatz  von  starker  Essigsäure  gefällt,  zu- 
mal in  der  Wärme,  und  wenn  sie  für  sieh  erhitzt  wird,  scheidet  sich  nach 
einiger,  oft  erst  nach  langer  Zeit,  der  Faserstoff'  in  dünnen  Fasern  aus,  die 
eich  leicht  der  Beobachtung  entziehen.  In  sehr  verdünnter  Salzsäure  (1  p.  M.) 
quillt  der  Blutfaserstoff,  wenn  er  nicht  vorher  getrocknet  ward , erstaunlich 
auf,  und  er  schrumpft  wieder  zusammen,  wenn  man  ihn  in  starke  Salz- 
säure brinp^. 

Das  Verhalten  des  ßlutfaserstoff's  zu  Salpetcrwasser  und  zu  verdünnter 
Salzsäure  ist  besonders  deshalb  beachtenswerth,  weil  cs  dazu  dient,  ihn  von 
dem  nahe  verwandten  Jluskelfaserstoff  zu  unterscheiden.  Wie  die  Getreidci^ 
Samen , so  enthält  nämlich  das  Fleisch  aller  Wirbclthicre,  die  uns  Nahrung 
spenden,  neben  einer  kleinen  Menge  löslichen  Eiweisses  einen  ansehnlichen 
Vorrath  eines  festen,  in  Wasser  unlöslichen  Eiweisskörpers,  der  zu  dem  Ei- 
weiss  des  Bluts  in  demselben  Verhältnisse  steht,  wie  das  unlösliche  Pflanzen- 
eiweiss  zu  dem  löslichen.  Bei  der  grossen  Aehnlichkeit,  die  den  Blutfaser- 
stoflf  mit  dem  Muskelfaserstoff'  verbindet,  wäre  cs  Willkür,  daran  zu  zweifeln, 
dass  jener  als  eine  Vorstufe  dieses  zu  betrachten  ist.  Sonach  wäre  der  Blut- 
faserstoff ein  Mittelglied  zwischen  dem  Eiweiss  des  Blutes  und  dem  Faser- 
stoff der  Muskeln. 

1)  Brüoka  io  Virohow's  Archiv,  Bd.  XII,  6.  93  ond  folg. 
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Salpeterwasaer  löst  den  Muskelfaserstoff  nicht  auf.  Dagegen  löst  sich 
dieser  in  sehr  verdünnter  Salzsäure  (1  p.  M.).  Wird  die  salzsaure  Lösung 
mit  kohlcnsaurem  Ammoniak  gesättigt,  dann  scheidet  sich  der  Muskelfaser- 
stoff in  Form  eines  gallertigen  Breies  wieder  aus.  Ebenso  löst  sich  der 
Muskclfaserstoff  durch  Kalkwasscr  aus  der  salzsaurcn  Lösung  wieder  fällen, 
wenn  man  nicht  mehr  hinzusetzt,  als  zur  Sättigung  der  Säure  erforderlich 
ist.  Vermischt'  man  die  Lösung  mit  einem  Ucberschuss  von  Kalkwasscr, 
dann  löst  sich  der  anfangs  entstehende  Niederschlag  wieder  auf,  und  die 

Flüssigkeit  gerinnt  nachher  beim  Erhitzen  wie  eine  verdünnte  Eiweisslösung. 

« 

Der  Erbsenstoff  (Legumin). 

üDie  Hülsenfrüchte,  Erbsen,  Bohnen  und  Linsen,  enthalten  einen  eiweiss- 
artigen Körper,  der  in  ^en  durchschnittlich  mehr  als  '/j  des  Gewichts  aus- 
macht, und  nach  den  Leguminosen  Legumin,  nach  den  Erbsen  Erbsen- 
stoff heisst. 

In  dem  aus  Erbsen  dargestellten  Legumin  hat  man  5 Tausendstel  Schwe- 
fel und  24  Tausendstel  Phosphor  gefunden.  Es  ist  unter  den  organischen 
Nahrungsstoffen  der  phosphorreichste  Körper.  Durch  blosse  Hitze  gerinnt 
der  Erbsenstoff  nur  zu  einem  kleinen  Theile ; es  bilden  sich  an  der  Ober- 
fläche gerunzelte  Häute,  die^sich,  wenn  man  sie  wegnimmt,  wiederholt 
erneuern.  Essigsäure  schlägt  den  Erbsenstoff  aus  seinen  Lösungen  nieder, 
und  man  kann  einen  Ueberschuss  der  Säure  zusetzen,  ohne  dass  der  Nieder- 
schlag sich  wieder  auflöst.  Daraus  folgt  nicht  etwa,  dass  der  Erbsenstoff  in 
starker  Essigsäure  unlöslich  ist,  denn  auf  die  Dauer  widersteht  kein  eiweiss- 
artiger Körper  concentrirter  Essigsäure.  Aber  der  Niederschlag  des  Legu- 
mins wird  von  Kleesäure  oder  Weinsäure  leichter  wieder  gelöst,  als  von 
Essigsäure,  die  im  Ucberschuss  zugefügt  wird. 

Mandeln  enthalten  eine  Abart  des  Legumins,  die  reicher  an  Stickstoff, 
ärmer  an  Schwefel  und  Phosphor  ist  als  der  Erbsenstoff.  Das  Legumin  von 
Mandeln  enthält  in  1000  Tlieilcn  3 Schwefel  und  10,5  Phosphor  ')• 

f.  DerKäsestoff  (Casein). 

Die  Milch  des  "Weibes  und  der  Haussäugcthicre  besteht  durchschnittlich 
zu  beinahe  '/,j  ihres  Gewichts  aus  einem  eiweissartigen  Körper,  der,  weil  er 
in  festem  Zustande  die  Grundlage  des  Kü.ses  ausmaebt,  seit  langer  Zeit  als 
Käsestoff  beschrieben  wurde.  Der  Käsestoft’  enthält  keinen  Phosphor,  da- 
gegen in  1000  Gewichtstheilcn  9 Schwefel  und  60  phosphorsauren  Kalk. 

Der  Käscstofl  ist  in  Wasser  löslich.  Durch  Weingeist  wird  er  aus  dieser 
Lösung  gefällt , ohne  dadurch  die  Autlöslichkeit  in  Wasser  einzubUasen. 
Durch  starken  iVlkohol  geht  er  jedoch  in  den  geronnenen  Zustand  über. 


1)  Norton,  in  Mulde r's  »cheikundigt!  onderzoekingen , ded  IV,  p.  412. 
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d.  h.  er  kann  nachher  in  Wasser  nicht  mehr  gelöst  werden.  Wenn  man  die 
wässerige  Lösung  mit  verdünnter  Essigsäure  versetzt,  wird  der  Käsestoff  aus- 
geschieden, zumal  wenn  man  sie  erwärmt.  Ein  Ueberscliuss  von  Essigsäure  löst 
zwar  den  Niederschlag  nicht  so  ganz  leicht  wieder  auf,  aber  doch  viel  leichter 
als  das  Legumin.  Diese  Eigenschaft  und  der  Mangel  an  Phosphor  reichen 
aus,  um  den  Käsestoff  vom  Legumin  zu  unterscheiden.  Dagegen  verhält  sich 
Nati'Oiialbuminat  gegen  Essigsäure  ganz  ähnlich  wie  Käsestoff,  der  mit  jenem 
auch  die  Eigenschaft  theilt,  durch  Siedhitze  in  gerunzelten  Häuten,  und,  bei 
der  Gegenwart  von  Milchzucker  und  Butter,'durch  Kälberlab  bei  einer  Wärme 
von  30  bis  40®  C.  in  Flocken  zu  gerinnen.')  Schwefelsäure  Erden  und 
Chlorcalcium  fällen  wässerige  Lösungen  des  Käsestoffs  beim  Erhitzen,  und 
dies  ist  wiederum  eine  Eigenschaft,  welche  das  Natronalbuminat  mit  dem 
Käsestoff  gemein  hat.*) 

Der  Dotterstoff  (Vitellin). 

In  dem  Dotter  der  Hühnereier  findet  sich  neben  Eiweiss  ein  eiweissartiger 
Körper,  der  12  Tausendstel  Schwefel  und  8 Tausendstel  Phosphor  enthält. 
Dieser  Dolterstofl'  ist  ini  frischen  Zustande  in  wenig  Wasser  löslich,  wird 
aber  durch  eine  reichliche  Wassermenge  gefällt.*)  Die  wässerige  Lösung 
gerinnt  in  der  Wärme.  Durch  Essigsäure  und  gewöhnliche  Phosphorsäurc 
wird  sie  nicht  gefällt,  wohl  durch  andere  MineralsUurcn  und  durch  Alkohol. 
Als  Unterscheidungsmerkmal  gegen  Eiweiss  ist  hervorzuhebeu,  dass  Vitellin 
durch  Blei-  und  Kupfersaize  nicht  gefällt  wird. 

Der  Blutbläschenstoff  (Globulin). 

Ausser  Eiweiss,  Faserstoff  und  Käsestoff  findet  sich  im  Blut  eine  ansehn- 
liche Menge  eines  den  Blutkörperchen  angchörigen  eiweissartigen  Stoffs,  der 
keinen  Phosphor,  aber  12  Tausendstel  Schwefel  enthält.  Diesen  Blutbläschen- 
stoff kann  man  im  reinen  Zustande  am  leichtesten  aus  der  Krystalllinse  des 
Auges  gewinnen,  und  er  wird  deshalb  oft  auch  Krystallin  genannt.  An  dem 
Globulin  aus  Krystallinscn  zeigen  sich  folgende  Eigenschaften.  Es  wird  durch 
Alkohol  und  durch  sehr  verdünnte  Essigsäure  aus  der  wässerigen  Lösung 
gefällt,  der  durch  Essigsäure  entstandene  Niederschlag  löst  sich  aber  schon 
in  einem  sehr  geringen  Ueberschuss  der  Säure,  weshalb  man  am  besten  thut, 
wenn  man  als  Reagens  eine  so  stark  verdünnte  Säure  benützt,  dass  auf  100 
Theile  Wasser  nur  0,5  bis  1 der  Essigsäure  kommt.  Die  milchichto  Trübung, 


1)  Skrzeezka,  in  Scherer's  Jahreaberiebt  der  Lcibtungen  in  der  phyaiologisclien 
Chemie  für  1856,  8.  184,  185. 

2)  Lehmann,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  2.  Auflage  (zweite  Umarbei- 
tung) 1853,  Bd.  I.  S.  355.  ^ 

3)  Valcnciennes  et  Frdmy,  Comptes  Rendus,  T.  XXXVIII,  p*  473. 
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welche  durch  verdünnte  Plssigsäure  entsteht,  verwandelt  sich  durch  Erwärmen 
in  einen  dichtflockigen  Niederschlag.  Wärme  allein  macht  aus  der  wässerigen 
Globulinlösung  eine  milchähnliche  Flüssigkeit,  die  ganz  trüb  durch ’s  Filter 
geht.  Dagegen  scheidet  sich  das  Globulin  in  gut  zusammengcballten  Flocken 
aus,  wenn  man  vor  dem  Erhitzen  eine  grosse  Menge  Kochsalz  oder  Glauber- 
salz hinzusetzt.  Stärkere  Essigsäure  oder  Ammoniak,  einzeln  hinzugefügt, 
erzeugen  in  der  Globulinlösung  keine  P’ällung,  wohl  dagegen  wenn  man  sie 
vereinigt  zusetzt,  so  dass  sie  einander  sättigen. 

Das  Globulin  zeichnet  sich,  selbst  unter  den  wandelbaren  eiweissartigen 
Körpern,  aus  durch  die  Leichtigkeit,  mit  der  es  sich  zersetzt.  Es  genügt 
schon  eine  Globulinlösung  zu  kochen,  um  eine  Entwicklung  von  Ammoniak 
zu  beobachten. 


Um  sich  von  dem  Wesen  der  eiweissartigen  Körper,  von  ihrer  Bedeu- 
tung für  die  Ernährung  des  Organismus  und  für  die  von  der  Pirnährung  ab- 
hängigen Verrichtungen  unseres  Leibes  eine  entsprechende  Vorstellung  zu 
machen,  darf  man  nicht  aus  den  Augen  verlieren,  dass  es  die  wandelbarsten 
Stoffe  sind,  die  man  in  der  Natur  beobachtet  hat.  Sie  stehen  auf  der  bochstcu 
Stufe  verwickelter  Zusammensetzung,  sie  haben  ein  sehr  hohes  Misebungs- 
gcwicht,  zersetzen  sich  leicht  und  können  durch  ihre  Zersetzung  in  mehr- 
facher Richtung  gespalten  werden,  kurzum  ihre  Molecule  sind  im  Zustande 
der  höchsten  Beweglichkeit  mit  einander  verbunden.  Man  darf  sich  deshalb 
nicht  darüber  wundern,  dass  die  Uebergäuge  zwischen  den  einzelnen  Eiweiss- 
stoffen oft  so  allmälig  sind,  dass  sich  die  Schattirung,  auf  die  unser  Blick  zur 
Unterscheidung  sich  heftet,  beinahe  verwischt  und  ein  Streit  darüber  entsteht, 
nicht  sowohl  ob  man  berechtigt  sei,  die  mit  besonderen  Namen  belegten  Stoffe 
als  besondere  Arten  oder  nur  als  Abarten  zu  betrachten , sondern  darüber, 
ob  man  nicht  die  als  Abarten  unterschiedenen  geradezu  für  einen  und  den- 
selben Körper  halten  muss,  der  nur  durch  andere,  ihn  in  seinen  Lösungen  be- 
gleitende Stoffe  abgeändert  wird.  In  dieser  Verlegenheit  ist  der  Ausweg  uni 
so  schwerer  zu  finden,  weil  die  vollkommene  Reinigung  der  Eiweisskörper 
sie  in  einen  Zustand  versetzt,  in  dem  sich  die  ursprünglichen  Eigenschaften 
nicht  mehr  erforschen  lassen.  Um  sie  zu  reinigen,  muss  man  sie  nämlich  ge- 
rinnen lassen,  und  nacliber  werden  sie  von  unschuldigen  Lösimgsmitteln  nicht 
mehr  aufgenommen. 

Es  gilt  deshalb,  bei  der  Aufstellung  verschiedener  Arten  von  eiweiss- 
artigen Stoffen  nicht  zu  viel  und  nicht  zu  wenig  zu  thun.  Am  willkürlichsten 
ist  in  dieser  Beziehung  Liebig  verfahren,  als  er,  ohne  Schein  eines  aus- 
reichenden Grundes*),  das  ungelöste  Pflanzeneiweiss  mit  dem  tbierischen 


1)  Vgl.  meinen  Krcialaui'  des  Lebens,  Physiologische  Antworten  auf  Liebig'«  chemische 
Briefe,  Mains  1857,  dritte  Auflage,  8.  138 — 140.  Vgl.  oben  8.  33* 
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Faserstoff  und  das  Legumin  mit  dem  Käscstofl’  der  Milcli  verwccliselte,  so 
dass  er  die  Namen  Pflanzenfibrin  und  Pflanzencascin  in  die  Wissenschaft 
einschwärzte.  Aber  auch  bedächtigere  Forscher  haben  in  neuerer  ^eit  ei- 
■weissartige  Stoffe  zusainmengestellt,  die  man  sonst  zu  trennen  pflegte.  So 
hat  Brücke  die  schon  früher  von  I)(5nis  aufgestellte  Lehre  wieder  aufge- 
nommen, dass  der  geronnene  Faserstoff'  auf  Kosten  eines  Theils  des  in  der 
Blutflüssigkeit  enthaltenen  Eiweisses  entsteht.  Brücke  stützt  sich  besonders 
auf  folgende  Thatsache.  Wenn  Blutflüssigkeit  (Plasma),  worin  sowohl  der 
Faserstoff  wie  das  Eiweiss  des  Bluts  enthalten  sind,  durch  EssigsUure  am 
Gerinnen  verhindert  und  vier  Stunden  darauf  die  E.s.sigsäure  mit  Ammoniak 
beinahe  gesättigt  wird,  dann  gerinnt  durch  Hitze  eine  Menge  eiweissartiger 
Substanz,  welche  der  Summe  des  auf  gewöhnlichem  Wege  dargestellten  Faser- 
stoffs und  des  Eiweisses  derselben  Blutflüssigkeit  gleichkommt.')  Eine  ent- 
scheidende Beweiskraft  hat  indessen  diese  Beobachtung  nicht,  weil  cs  ja  mög- 
lich ist,  dass  Eiweiss  und  Faserstoff  des  Bluts  sich  gegenüber  den  angewandten 
PrUfungsmitteln  gleich  verhalten.  Brücke  hat  ferner  durch  Einwirkung 
von  saurem  phosphorsaurem  Kalk  auf  Natronalbuminat  einen  Stoff  bereitet, 
der  sich  durch  so  unbedeutende  Merkmale  von  geronnenem  Blutfaserstoff 
unterschied,  dass  er  geneigt  ist,  ihn  für  künstliches  Fibrin  zu  halten.')  Ge- 
setzt nun,  man  könne  die  von  Brücke  aufgefundenen  Unterschiede  zwischen 
diesem  künstlichen  und  dem  natürlichen  Faserstoff  vernachlässigen  — und  sie 
sind  allerdings  unerheblich  — , so  wird  durch  jene  Erfahrung  nur  unmittelbar 
dargethan,  was  auf  mittelbarem  W ege  längst  erschlossen  wurde,  dass  nämlich 
im  Eiweiss  des  Bluts  der  Mutterkörper  des  Faserstoff's  gegeben  ist.  Dieser 
Abkömmling  unterscheidet  sich  aber  — wie  Brücke  selber  mittheilt  — in 
bestimmter  Weise  von  geronnenem  Eiweiss  durch  das  Verhalten  zu  ver- 
dünnter Salzsäure  (i  p.  M.),  in  welcher  der  Faserstoff  aufquillt,  gekochtes 
Eiweiss  dahingegen  nicht  Lehmann  erklärt  das  Vitellin  für  ein  Gemenge 
von  alkaliarmem  Eiweiss  und  alkalifreicm  Käsestoff.')  Jedenfalls  enthält  der 
Dotter  des  Eies  neben  dem  Vitellin  noch  Eiweiss,  wie  auch  von  Frdmy 
und  Valenciennes  hervorgehoben  wurde.  Lehmann  behauptet  nun,  dass 
der  neben  dem  Eiweiss  im  Dotter  vorhandene  Körper  in  allen  Merkmalen, 
namentlich  auch  in  dem  Verhalten  zu  Lab,  mit  Käsestoff  übereinstinunc. 
Gegenüber  diesen  Angaben,  die  allerdings  so  beschafl'en  sind,  dass  sie  die 
selbständige  Stellung  des  Vitellins  zweifelhaft  machen  könnten , bleiben  vor- 
läufig die  Erfahrungen  in  Kraft,  dass  Kupfer-  und  Bleisalzc  das  Vitellin  nicht 
fällen  und  sehr  stark  verdünnte  Salzlösungen  cs  nicht  auflöseu.  Scherer  und 
Skrzeczka  neigen  dahin,  die  Scheidewand  zwischen  Natronalbuminat  und 
KUsestoff  niederzureissen.  Und  wenn  Skrzeczka  Recht  hat  in  der  Be- 


1)  Brücke  in  Virchow's  Archiv,  Bd.  XII,  8.  188  — 190. 

2)  Brücke,  a.  a.  O.  S.  193  — 195. 

3)  Lehmann,  Lehrbuch  der  phy».  Chemie,  9.  Auflage,  zweite  Umarbeitung,  Bd.  I. 
S.  352,  3Ö3. 
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hauptung,  das»  reiner  Käsestoff  durch  KUlberlab  so  wenig  gerinnt,  wie  reines 
Natronalbuminat,  bei  Gegenwart  von  Milchzucker  und  Butter  hingegen  beide, 
so  würden  wir  allerdings  dasjenige  Merkmal  cinbUssen,  welehes  bis  dabin 
als  das  bequemste  HUlfsmittel  zur  Unterscheidung  von  Käsestoff  und  Natron 
albuininat  gegolten  hat.  Es  bliebe  dann  fUr  jetzt  kaum  ein  anderer  Unter, 
schied  zwischen  beiden  Körpern  stehen,  als  der  Phosphorgehalt  des  Natron- 
albuniinats,  der  dem  Käsestoff  fehlt,  und  die  grössere  Leichtigkeit,  mit  welcher 
sich  das  Natronalbuminat  durch  verdünnte  Essigsäure  bei  gewöhnlichen 
Wärmegi'adcn  fällen  und  durch  einen  kleinen  Ucberschuss  der  Säure  wie- 
derum lösen  lässt. 

Gegenüber  diesen  mehr  oder  minder  berechtigten  Bestrebungen,  einan- 
der nahe  stehende  eiweissartige  Körper  auf  ein  einziges  Urbild  zurückzu- 
führeu,  das  nur  durch  das  Geleite  anderer  Stoffe  in  verschiedenen ^Schattirungen 
erscheint,  sind  nach  vereinzelten , wenn  auch  immerhin  sorgfältigen  Beobach- 
tungen Uobergangsstufen  zwischen  den  llauptformen  unterschieden  worden, 
die  auf’s  Neue  beweisen,  dass  die  Vertreter  dieser  Gruppe  durch  bewegliche 
Grenzen  von  einander  getrennt  sind.  So  hat  Scherer  in  wassersüchtigen 
Eierstöcken  eine  Abart  des  Pliweisses  gefunden,  die  er  Paralbumin  nennt 
und  dadurch  vom  Eiweiss  unterscheidet,  dass  sie  auch  nach  der  P'ällung  durch 
starken  Alkohol  in  Wasser  wieder  löslich  ist  und  auf  den  Zusatz  vou  etwas 
Essigsäure  in  der  Siedliitze  nur  unvollständig  gerinnt,  während  sie  im  Ge- 
gensätze zum  Käsestoff  durch  verdünnte  Essigsäure  in  der  Kälte  gar  nicht 
gefällt  wird').  Von  dem  Paralbumin  unterscheidet  Scherer  eine  zweite 
Abart,  das  Mctalbumin , weil  seine  Lösung  beim  Kochen  mit  Essigsäure  nur 
getrübt,  nicht  aber  gefällt  wird,  und  durch  das  für  einen  eiweissartigen  Kör- 
per ganz  regelwidrige  Verhalten,  mit  Essigsäure  und  Blutlsugensalz  keinen 
Niederschlag  zu  geben.  Von  Gorup-Besanez  hat  in  der  Flüssigkeit 
eines  Tuberkelkraiikcn  eine  Abart  des  P^aserstoffs  gefunden,  die  dem  Muskel- 
faserstoff sehr  nahe  stand,  indem  sie  sich  in  verdünnter  Salzsäure  löste,  in 
Salpeterwasser  dagegen  nicht,  und  durch  Sättigen  der  salzsaurcn  Lösung  mit 
kohlen-saurem  Ammoniak  wieder  ausgc.schieden  ward.  Allein  dieses  Parafibrin 
unterschied  sich  vcin  Muskelfaserstofl'  durch  die  Unlöslichkeit  in  Kalkwasser 
und  durch  die  Eigenschaft,  sich  in  kaustischen  Alkalien  nur  unvollständig 
zu  lösen 

Kurzum,  die  eiweissartigen  Stoffe  sind  proteusartigo  Körper,  ihr  Gepräge 
ist  die  Veränderlichkeit,  und  gerade  hierdurch  sind  sie  so  vorzüglich  geeignet, 
die  wichtigste  Grundlage  für  den  rastlosen  Stoffwechsel  unseres  Leibes  zu 
bilden.  Der  Name  Proteinkörper,  den  Mul  der  ihnen  ertheilt  hat,  Hesse  sieh 
mit  gleichem  Rechte  von  Proteus  wie  von  Ttpwro!?  ableiten. 


1)  Scherer,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  I.IV,  S.  403,  404 

2)  Von  Gor  u p -Besaiiez,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCIV,  S.  168,  109. 
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Sechstes  Ilauptstück. 

Die  Abkömmlinge  der  eiweissartigen  Körper  als  Nuhiungsstoffe. 

Mit  unseren  thierischen  Nahrungsmitteln  gelangen  ansehnliche  Mengen 
von  Stickstoff  haltigen  Körpern  in  unseren  Magen,  die  nicht  mehr  auf  der 
Stufe  eiweissartiger  Stoffe  stehtn,  aber  als  Abkömmlinge  derselben  betrachtet 
werden  müssen.  Unter  diesen  verdienen  die  Leirabildner  und  der  aus  ihnen 
entstandene  Leim,  so  wie  das  Blutroth,  eine  Würdigung,  was  ihre  Bedeutung 
als  Nahrungsstoffe  anlangt. 

Diese  Bedeutung  ist  für  Leim  und  Leimbildner  vielfach  in  Abrede  ge- 
stellt worden,  weil  noch  immer  die  unglückselige  Verwechslung  von  N.ah- 
rungsstoff  und  Nahrungsmittel  im  Schwange  geht,  wobei  das  Wort  Nah- 
rungsmittel noch  überdies  in  dem  Sinne  gebraucht  wird , dass  man  darunter 
eine  Speise  verstehen  muss,  welche  für  sich  allein  ausreicht,  um  das  Leben 
zu  fristen.  In  diesem  Sinne  würde  man  aber  weder  Fleisch,  noch  Brod  als 
Nahrungsmittel  anerkennen  können,  denn  beide  erfordern  einen  Zusatz  von 
Wasser,  um  unseren  Körper  vollständig  zu  ernähren.  Nalirungsstoff  ist  jeder 
Bestandtheil  unserer  Speisen  und  Getränke,  der  durch  die  Verdauung  in 
einen  wesentlichen  Blutbestandtheil  verwandelt  werden  kann.  Solcher  Nah- 
rungsstoffe enthält  jedes  Nahrungsmittel  mehre,  allein  es  giebt  nur  sehr 
wenig  Nahrungsmittel,  welche  alle  erforderlichen  Nahrungsstoffe  in  solchen 
Mengenverhältnissen  enthalten , dass  sie  allein  zu  unserer  Ernährung  aus- 
reichen würden. 

Aus  diesem  Grunde  sind  von  vornherein  alle  diejenigen  Versuche  als 
nicht  im  mindesten  beweiskräftig  zu  verwerfen,  durch  welche  man  dem  Leim 
jeden  Nährwerth  deshalb  hat  streitig  machen  wollen,  weil  Thicre  durch  Leim 
allein  ihr  Leben  nicht  erhalten  können.  Dieselbe  Pariser  Commission,  welche 
sich  ein  Verdienst  dadurch  erwarb,  dass  sic  letztere  Thatsache  hervorhob, 
hat  beobachtet,  dass  Himde,  die  mit  rohen  Knochen  gefuttert  wurden,  drei 
Monate  lang  nicht  nur  ihr  Leben,  sondern  auch  ihr  ursprüngliches  Gewicht 
und  ihre  Gesundheit  behielten  ').  Aber  die  Grundlage  der  Knochen  ist  ein 
stickstoffhaltiger  Körper,  der  beim  Kochen  den  bekannten  Knochenleim  lie- 
fert Der  Gehalt  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  ist  in  den  Knochen  je- 
denfalls zu  gering,  um  den  Bedarf  des  thierischen  Organismus  an  diesen  zu 
decken.  Wenn  aber  die  Knochen,  neben  dem  Fett  ihres  Marks  und  neben 
den  Blutsalzen,  keinen  anderen  stickstoffhaltigen  Bestandtheil  in  hinreichender 
Menge  führen,  als  eben  den  Leimbildner;  wenn  wir  Thierc  bei  dem  Genuss 
dieses  Leimbildners,  nebst  Fett,  Salzen  und  einer  an  sich  unzureichenden  Ei- 
weissmenge,  ihre  Gesundheit  und  ihr  ursprüngliches  Gewicht  behaupten  sehen; 


1)  Bericht  voo  Magendie  in  den  Comptee  Rendue,  T.  XIII,  p.  209.  1841. 
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■wenn  es  fcststclit,  dass  der  Lcirabildncr  sich  im  Magen  auflöst,  während  das 
Blut  in  regelrechten  Verhältnissen  weder  Leim,  noch  Leimbildner  enthält! 
wenn  es  ferner  bewiesen  ist,  dass  die  Einfuhr  von  Leim  in  den  Thierkörper 
die  Menge  des  Harnstoffs,  die  ausgeschieden  wird,  vermehrt:  so  ist  es  ein 
zwingender  Schluss,  dass  der  Leimbildner  und  der  von  ihm  abgeleitete 
Knochenleim  vom  Thierkörper  verarbeitet  und  umgesetzt  werden.  Dieser 
Umsatz  muss  bei  Hunden,  die  Monate  lang  ohne  ttbele  Folgen  von  Knochen 
leben,  von  einer  regelmässigen  Blutbildung  begleitet  sein,  und  die  regel- 
mässige Blutbildung  setzt  mit  Nothwendigkeit  die  Umwandlung  des  Leini- 
bildncrs  in  Eiweiss  voraus.  Dass  der  Chemiker  diese  Umwandlung  noch  nicht 
künstlich  bewerkstelligt  und  der  Physiologe  noch  nicht  beobachtet  hat,  welche 
Mittelwege  vom  Leim  zuin  Eiweiss  führen,  darf  gegen  die  Behauptung,  dass 
der  Leim  ein  Nahrungsstofi  sei,  ebenso  wenig  geltend  gemacht  werden,  wie 
es  das  Gesetz  der  Fettbildung  erschüttert,  dass  man  bisher  nicht  beobachtet 
hat,  auf  welchen  Mittelstufen  Zucker  von  Buttersäure  zu  Oclstofl'  und  Perl, 
mutterfett  hinaufsteigt.  Man  dai-f  nicht  vergessen,  dass  man  bisher  auch  nicht 
im  Stande  gewesen  ist,  die  eiweissartigen  Körper  des  Bluts  in  die  Leini- 
bildner  der  Gewebe  zu  verwandeln,  oder  die  Art  und  Weise,  wie  diese 
Umwandlung  im  Organismus  erfolgt,  zu  belauschen,  während  doch  die  That- 
sache  der  Umwandlung  selbst  von  Niemandem  bezweifelt  wird.  Die  Lehre, 
dass  Kohlensäure,  Wasser  und  Ammoniak  im  Pflanzenleib  das  Baumittcl  ab- 
geben für  die  Erzeugung  von  Zellstoff  und  Zucker,  Eiweiss  und  Fett,  hat 
sich  zu  dem  Kauge  einer  allgemein  anerkannten  Naturwahrheit  erhoben,  und 
doch  hat  Niemand  die  Vorgänge,  durch  welche  jene  l'irzcugung  organischer 
Stoße  aus  Kohlensäure,  Wasser  und  Annnuniak  vermittelt  wird,  beobachtet, 
und  es  ist  Niemandem  eingefallen  zu  läugnen,  dass  die  Kohlensäure  ein 
Nahrungsstofi’  der  Pflanzen  sei,  weil  diese  von  Kohlensäure  allein  ihr  Leben 
nicht  zu  fristen  vermögen.  Es  ist  Pflicht  des  Naturforschers  zu  glauben, 
dass  er  jedes  Geheimniss  der  Natur  belauschen  könne,  denn  sie  ofl’enbart 
sich  willig  seinem  Geiste;  aber  es  ist  venvegen  den  Standpunkt  unserer 
Kenntniss  so  hoch  Uber  unseren  geschichtlichen  Gesichtskreis  hinauszurücken, 
dass  man  jedes  unbelaiischte  Geheimniss  als  eine  Unmöglichkeit  darstellt. 

Der  Knochenleim  (Gluti  n). 

Eine  ergiebigere  Lcimquelle  als  die  Knochen  ist  für  die  Ernährung  des 
Menschen  in  den  bindegewebigen  Theilen  gegeben,  welche,  wenn  wir  Eier, 
Milch  und  Kä.sc  ausnehmen,  so  ziemlich  in  allen  thicrischen  Nahrungsmitteln 
vertreten  sein  dürften.  Besonders  reich  sind  alle  Ficischspeisen  an  diesem 
Bindegewebe.  Das  Fleisch  unserer  Haussäugethiere  enthält  davon  durch- 
schnittlich ’/sj)  dns  Kalbfleisch  sogar  ',’io  seines  Gewichts. 

Das  Bindegewebe  verdient  genau  in  demselben  Sinne  den  Namen  eines 
Leimbildners,  wie  die  Knochen.  l)cnu  jenes,  wie  diase,  giebt  beim  Kochen 
Knochenleim,  und  dieser  Lelm  stimmt  mit  dem  Leimbildncr  in  der  Zusam- 
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moiisetzung  überein.  Beiden  gehört  die  empirische  Formel  N’C‘*H”0®. 
Tausend  Theile  Leim  enthalten  1 Gewichtstheil  Schwefel. 

Wenn  man  aus  Iluuscnblase,  Hirschhorn,  Bindegewebe  oder  Knochen 
iu  heissem  AVasser  eine  hinlänglich  starke  Lcimlösung  bereitet,  dann  gesteht 
die  Lösung  beim  Erkalten  langsam  zu  einer  Gallerte,  welche  bei  der  ge- 
ringsten Erschütterung  zittert.  Diese  Gallerte  ist  nachher  auch  iu  kaltem 
Wasser  löslich,  und  daher  rührt  es,  dass  zu  stark  verdünnte  Leimlösungen 
gar  nicht  gallertig  gestehen.  Durch  lange  fortgesetztes  Kochen  bUsst  der 
Kochenicim  die  Fähigkeit  zu  erstarren  ein,  indem  er  sich  in  ein  Hydrat  ver- 
wandelt, dem  van  Goudoever  die  Formel  4 N’ C*  H‘“  O*  + HO  bei- 
legt. Ein  Zusatz  von  Essigsäure  verhindert  gleichfalls  die  Gallertbildung 
in  der  Leimlösung. 

Der  Leim  ist  unlöslich  in  Alkohol  und  Aether.  Seine  wässrige  Lösung 
wird  niedergeschlagen,  wenn  man  auch  nur  eine  äusserst  geringe  Monge 
Gerbsäure  hinzusotzt , wenn  man  sie  mit  Chlorwasser  eine  Zeit  lang  ordent- 
lich umrührt,  wenn  man  viel  Sublimatlüsung  oder  ziemlich  viel  Platinchlorid 
hinzufügt.  Dagegen  wird  der  Knochenleim  nicht  gclällt  durch  Säuren,  Alaun- 
lösuug,  Blei-  und  Eisen-Salze,  und  was  im  Gegensatz  zu  den  eiweissartigen 
Körpern  ein  wichtiges  Merkmal  bildet,  die  mit  Essigsäure  versetzte  Knochen- 
Icimlüsung  giebt  mit  den  Blutlaugensalzen  keinen  xS'icderschhig. 


Der  Knorpelleim  (Chondriu). 

Knorpelige  Theile,  zum  Beispiel  die  der  KalbsflLssc,  leisten  dem  siedenden 
Wasser  einen  viel  grösseren  Widerstand  als  Knochen  und  Bindegewebe. 
Wird  jedoch  das  Kochen  Stunden  oder  Tage  lang  fortgesetzt,  tlann  verwan- 
delt sich  auch  ihre  organische  Grundlage  zum  grössten  Theil  in  eine  Lcimart, 
die,  weil  sie  durch  wichtige  Eigenschaften  vom  Knochenleim  abweicht,  als 
Kuorpellcim  unterschieden  wird. 

Die  empirische  Formel  des  Knorpelleims  ist  10  (N*  C”  IP*  O“)  -t-  S. 
Seine  Schwcfelmenge  ist  beinahe  viermal  so  gross  wie  die  des  Knochenleims, 
den  er  auch  im. Sauerstoffgehalt  übertrifft. 

In  Wasser  löst  sich  der  Knorpclleim  viel  schwerer  als  der  Knochenleim. 
Alle  PrUfuiigsmittcl,  die  den  Knochenleim  nicderschlagen , fällen  auch  den 
Knorpclleim.  Gegen  Gerbsäure  und  Sublimat  ist  er  indess  viel  unempfind- 
licher als  der  Knochenleim;  um  den  Niederschlag  mit  Sublimat  deutlicher 
zu  machen,  ist  es  gut  die  Flüssigkeit  zu  erwärmen.  Durch  Chlorwasser  wird 
die  Fällung  in  der  Lösung  des  Chondrins  rascher  erzeugt  als  in  der  des 
K nochenleims.  Ueberdics  wird  der  Knorpclleim  durch  zahlreiche  Mittel  ge- 
lallt, die  den  Knochenleim  nicht  ausscheiden ; dahin  gehören  Eisensalze,  essig- 
saures Bleioxyd,  Zinnchlorür,  starke  Essigsäure,  Salzsäure  und  Alaun.  Salz- 
säure und  Alaunlösung  müssen  vorsichtig  zugesetzt  werden,  da  ein  Ueber- 
schuBs  derselben  den  entstandenen  Niederschlag  leicht  wieder  auflöst. 
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Knorpelige  Thcile  werden  nicht  nur  in  Wasser , sondern  auch  in  Ma- 
gensaft viel  schwerer  gelöst,  als  der  Enochenleimbildner;  sie  können  also  als 
Nahrungsstoffe  nur  eine  untergeordnete  Bedeutung  in  Anspruch  nehmen. 

Das  Blutroth(Hämatosin)‘). 

Die  Blutkörperchen  enthalten  in  ihrem  Inneren,  neben  eiweissartigen 
Stoffen,  Fett  und  Salzen,  einen  rothen,  eisenbaltigen  Farbstoff,  der  somit 
auch  in  allen  bluthaltigen  Nahrungsmitteln  vorhanden  ist  Das  frische  Blut- 
roth  ist  in  Wasser  löslich,  und  in  diesem  Zustande  findet  es  sich  ftn  Inneren 
grosser  Braten , wo  diese  noch  ein  blutiges  Ansehen  haben.  Bei  70“  C ge- 
rinnt es  in  Gemeinschaft  mit  dem  Globulin  zu  einem  Gemenge,  welches 
manche  Schriftsteller  als  Hämatoglobulin  bezeichnet  haben.  Aus  diesem  Ge- 
menge lässt  sich  das  Uämatosin  auflösen  durch  Alkohol,  dem  5pCt.  seines 
Gewichts  an  starker  Schwefelsäure  beigemischt  ist. 

Gereinigtes  und  getrocknetes  Uämatosin , welches  schwarzbraun  und  in 
sehr  geringem  Grade  metallisch  glänzend  ist,  fand  Mul  der  so  zusammenge- 
setzt, dass  es  durch  die  empirische  Formel  N’C**H**0‘Fe  ausgedrUckt 
werden  muss.  Das  trockne  Blutrotl»  ist  unlöslich  in  Wasser,  Alkohol  und 
Aether.  Es  löst  sich  aber  in  Alkohol , der  Schwefelsäure  oder  Salzsäure 
enthält,  und  zwar  lassen'  sich  mit  schwefelsäurehaltigem  Alkohol  sehr  schöne 
gp'anatrothe  Lösungen  gewinnen.  Aetzende  oder  kohlensaure  Alkalien  lösen 
das  reine  Hämatosin  mit  schöner,  dunkel  kirschrother  Farbe.  Die  Lösungen 
in  kohlensaurem  Kali,  Natron  oder  Ammoniak  und  die  in  kaustischem  Kali 
oder  Natron  sind  nur  in  dicken  Schichten  roth,  in  dtlnnen  Schichten  dagegen, 
an  den  W'änden  eines  Glases  zum  Beispiel  oder  an  der  Oberfläche  eines 
Papieriilters , durch  welches  eine  solche  Lösung  hindurchgegangen  ist,  saft- 
grün *). 

In  Alkalien  gekocht,  kann  sich  das  Hämatosin  lange  unverändert  er- 
halten ; cs  zieht  aber  an  der  Luft  Sauerstoff  an  und  verwandelt  sich  in  einen 
farblosen  Körper.  Durch  starke  Schwefelsäure  kann  man  dem  Hämatosin 
alles  Eisen  entziehen,  ohne  seinen  Sauerstoffgehalt  zu  vermindern  und  ohne 
ihm  die  dunkelbraune  Farbe  zu  rauben. 

Dass  das  Hämatosin  den  Nahrungsstoffen  beizuzählen  ist,  dafUr  spricht 
einerseits  die  Thatsachc , dass  es  im  frischen  Zustande , wie  es  in  blutigen 
Braten  auf  den  Tisch  kommt,  in  Wasser,  und  im  geronnenen  Zustande  selbst 
in  sehr  verdünnten  Alkalien  löslich  ist.  Der  Nachweis,  dass  es  als  solches 


1)  Ich  folge  bei  der  Wahl  dieses  Namens  dem  Beispiel  Robin’s,  da  Cheyreal  die 
Beseichnung  Hämatin  für  den  gelbrothen  Farbstoff  des  Campecheholtes  gewählt  hat,  wäh< 
reod  derselbe  Forscher  dem  Ulutroth  den  Namen  Hämatosin  ertheilte«  Robin,  Comptes 
Bendus,  T.  XLI,  p.  507. 

2)  Brücke,  Uber  den  Dichroismus  des  Blutfarbcstoffs,  Sitzungsberichte  der  mathematisch* 
naturwissenschaftlichen  Klasse  der  kaiserlichen  Akademie  der  Wissenschaften,  Bd.  XI, 
S.  1070  und  folgende. 
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unverändert  aus  dem  Darmkanal  in  die  Blutbahn  gelangt,  ist  freilich  nicht 
geliefert  und  dürfte  bei  den  geringen  Mengen,  um  die  es  sich  handelt,  um 
so  schwerer  zu  liefern  sein,  da  es  unbestreitbar  ist,  dass  die  Pflanzenfresser 
und  die  Vogelembryoncn  aus  eiweissartigen  StoflFen  und  Kisensalzcn  oder 
aus  anderen  eisenhaltigen  Farbstoffen  des  Dotters  Iläniatosin  bereiten.  Sollte 
aber  das  Hämatosin  der  Nahrungsmittel  nur  ausnahmsweise  oder  gar  nicht 
als  solches  in  unser  Blut  gelangen,  so  bliebe  es  immer  noch  wahrscheinlich, 
dass  es  als  eine  Eisenquelle  für  unser  Blut  zu  betrachten  wäre.  Jede  mittel- 
bare oder  unmittelbare  Zufuhr  von  Blutroth  ist  aber  von  solcher  Wichtigkeit 
für  unseren  Körper,  dass  ich  dem  Hämatosin  schon  deshalb  einen  Platz  unter 
den  Nahrungsstoffen  lasse,  um  bei  dem  Zweifler  Untersuchungen  über  sein 
Recht  auf  diesen  Platz  hervorzulocken. 

Sollte  sich  das  Hämatosin  der  Nahrung  als  eine  blosse  Eisenquelle  er- 
weisen, dann  müsste  cs  bei  der  Zubereitung  des  Fleisches  oder  in  unseren 
Verdauung^swerkzeugen  eine  eingreifende  Veränderung  erleiden,  weil  ver- 
dünnte Säuren  nicht  im  Stande  sind,  aus  unzersetztem  Blutroth  das  Eisen 
auszuzichen. 
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Zweiter  Abschnitt. 

Geschichte  der  NahrungstofFe  im  menschlichen 

Körper. 


Erstes  Haiiptstück. 

Die  Verdauung. 

Der  Inbegriff  der  Vorgänge,  durch  welche  die  Nahrung  in  Blut  ver- 
wandelt wird,  heisst  Verdauung.  Es  sind  zweierlei  Veränderungen,  welch'- 
dic  Nahrungsstoffe  durch  jene  Vorgänge  erleiden:  sie  werden  einestheils  be 
weglich  gemacht  und  andern  Theils  werden  ihre  Eigenschaften  denen  der 
wesentlichen  Blutbcstandtheile  verähnlicht 

Erhöhte  Beweglichkeit  erhalten  die  Nahrungsstoffo  entweder  dadurch, 
dass  sie  in  den  Verdauungssäften  aufgelöst  werden , oder  dadurch , dass 
grössere  Massen,  für  welche  die  Verdauungswerkzeuge  kein  Lösungsmittel 
besitzen,  in  einen  so  fein  vertheilten  Zustand  übergehen,  dass  die  kleinen 
Thcilchen  in  die  feinen  Oeffnungen  des  Darmepithels  einzudringen  vermögen. 

Verähnlichung  findet  insbesondere  für  die  pflanzlichen  Nahrung.s.stoffe  statt. 
Da  unser  Blut  z.  B.  gar  kein  Stärkmehl  und  nur  sehr  wenig  Stärkegummi 
und  Zucker  enthält,  so  ist  es  klar,  dass  die  Fettbildner  schon  im  Danukanal 
ansehnliche  Veränderungen  erfahren  müssen , wenn  sie  zur  Blutbildung  bei- 
tragen sollen.  In  einigen  Fällen  ist  die  Verähnlichung  zugleich  die  Be- 
dingung der  Beweglichkeit.  Stärkmehl  wird  löslich,  indem  es  sich  in  Zucker 
verwandelt. 

Alle  diese  Veränderungen,  deren  Ergebnisse  sich  in  den  Worten  Be- 
weglichkeit und  Verähnlichung  zusaiumcnfassen  hassen,  werden  durch  che- 
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mische  und  mechanische  Einflüsse  hervorgebracht.  Die  mechanische  Be- 
wegung der  Nalirungssloflc  durch  das  Vcrdauuiigsrohr  macht  sie  den  Ver- 
dauungssüften  zugänglich,  und  die  wurmförmigen  Bewegungen  des  Magens 
und  des  Darms  befördern,  indem  sie  eine  beständige  Ortsveränderung  des 
Inhalts  von  Darm  und  Magen  bewirken,  die  Mischung  der  Nahrungsmittel 
mit  den  ehemisch  einwirkenden  Flüssigkeiten.  Diese  letzteren  sind  Speichel, 
Magensaft,  Galle,  Bauchspeichel,  Darmsaft  und  Schleim. 

Die  Verdauungssäfte  sind  reich  an  Wasser,  welches  eine  Wärme  von 
37  bis  38®  C.  besitzt.  Der  Schleim , der  am  weuig.sten  von  diesem  Lösungs- 
mittel führt,  enthält  noch  ‘J45,  und  der  Magensaft,  der  am  reichsten  daran  ist, 
enthält  994  Tausendstel  Wasser.  Unter  diesen  FlU.ssigkciten  besitzt  der  Magen- 
saft eine  freie  Säure;  Speichel,  Bauchspeichel  und  Darmsaft  reagiren  alkalisch; 
so  dass  auch  eine  verdünnte  Säure  und  schwache  Laugen  als  Lösungsmittel 
der  Nahrungsstoffc  gegeben  sind.  Diese  Lösungsmittel  werden  aber  in  ihrer 
Einwirkung  auf  die  Nahrungsstofte  wesentlich  unterstützt  durch  ihren  Gehalt 
au  organischen  Stoffen,  die,  der  Hefe  vergleichbar,  sehr  leicht  zersetzt  wer- 
den und  Umsetzung  in  den  organischen  Nahrungsstoffen  hervorrufen,  so  wie 
durch  eine  gewisse  Menge  anorganischer  Salze,  welche  die  Losungskraft  für 
manche  Bestandtheile  unserer  Nahrungsmittel  erhöhen. 

Auflösung,  Zerkleinerung  und  Gährung  sind  also  die  Vorgänge,  welche 
die  erforderliche  Beweglichkeit  und  Verähnlichung  der  Nahrungsstoffe  hci- 
beiführen. 

Der  Speichel. 

Abgesehen  von  dem  Schleim , der,  von  eigentlichen  Schleimdrüsen  her- 
rührend, sieh  mit  dem  Speichel  vermischt,  stammen  die  Flüssigkeiten  unserer 
Mundhöhle  von  verschiedenen  Drüsen,  die  unter  dem  Namen  Spcieheldrüscn 
zusammengefasst  werden,  obwohl  sich  eine  scharfe  Grenze  zwischen  Schleim- 
und Speicheldrüsen  nicht  ziehen  lässt,  weil  der  Schleimstoff,  welcher  als  aus- 
zeichuendes  Merkmal  des  Schleims  betrachtet  wird,  der  von  den  Speichel- 
drüsen abgesonderten  Flüssigkeit  nicht  ganz  fehlt. 

Sämmtlichc  Speicheldrüsen,  die  Ohrspeicheldrüse,  die  Unterkieferdrüse, 
die  Unterzungendrüse  und  die  der  Zungenspitze , gehören  zu  den  trauben- 
lörmlgcn  Drüsen,  das  heisst,  die  feinen  Aestchen  ihrer  Ausführungsgängc  sind 
mit  zaiilrelchen  Bläschen  besetzt,  die  als  Ausstülpungen  dieser  Kanälchen  auf- 
gefasst werden  können.  Die  Bläschen  sind  mit  Pflasterepithel,  die  AusfUhrungs- 
gänge  mit  Cylindcrepithcl  ausgckleidet. 

Mit  dem  Speichel  sind  immer  zahlreiche  Formbestandtheile  vermischt, 
die  zum  Theil  von  der  Schleimhaut  der  Mundhöhle,  zum  Thcil  von  den  ver- 
schiedenen Drüsen  herrühren.  Jene  sind  mei.stcns  unversehrte,  grosse,  vicl- 
eckige  Epitheliumzellen , diese  mehr  oder  weniger  zerstörte  Zellen  von  un- 
regelmässiger Gestalt,  denen  sich  runde,  mit  einem  oder  zwei  Kernen  versehene 
Zellen  zugesellen,  deren  körniger  Inhalt  bisweilen  eine  deutliche  Molecularbewe- 
gong  wahrnchmcu  lässt.  Diese  Zellen,  welche  den  farblosen  Blutkörperchen 
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sehr  ähnlich  sehen  und  bald  als  Speichel-  oder  Schleimkörperchen,  bald  als 
Eiterkörperchen  beschrieben  wurden,  stammen  aus  der  Unterkieferdrüse. ') 
Alle  die  aufgezUhlten  Formbestandtheile  sinken  zu  Boden,  wenn  man  den 
trüben  Speichel  in  einem  Gefässe  ruhig  stehen  lässt. 

Der  reine  Speichel  hat  durchschnittlich  ein  spccifisches  Gewicht  von  1004. 
Er  reagirt  alkalisch  und  zwar  um  so  stärker,  je  reichlicher  er  abgesondert 
wird,  also  namentlich  dann,  wenn  Speisen  genossen  werden,  wobei  die  Kau- 
bewegungen und  die  Reizung  der  GcfUhlsnerven  der  Mundschleimhaut  die 
Thätigkeit  der  Speicheldrüsen  erhöhen.  Im  nüchternen  Zustande  ist  die  al- 
kalische Keaction  sehr  schwach  und  sie  kann  ausnahmsweise  einer  schwach 
sauren  Beschaflfenheit  weichen. 

Als  wichtigster  Bestandthcil  des  Speichels  ist  ein  an  Alkalien  oder  Kalk 
gebundener,  organischer  Körper  zu  bezeichnen,  der  dem  Natronalbuminat 
sehr  nahe  steht,  ohne  gänzlich  damit  Ubcrcinzustimmen.  In  Verbindung  mit 
dem  Alkali  ist  dieser  Spcichelstoff  (Ptyalin)  in  Wasser  und  verdünntem  Wein- 
geist löslich , nicht  aber  in  .\lkohol.  Die  Lösung  giebt  auf  den  Zusatz  von 
wenig  Essigsäure  einen  Niederschlag,  der  sich  im  Ueberschuss  der  Säure 
wieder  auflöst ; sie  wird  beim  Kochen  mit  Salmiak  oder  schwefelsaurer  Bitter- 
erdc  getrübt,  durch  Gerbsäure,  Sublimat  und  basisch  essigsaures  Bleioxyd 
gefällt.  Aus  der  essigsauren  Lösung  wird  der  Speichelstoff  durch  Blutlaugen- 
salz niedergeschlagen ; in  Salpetersäure  gekocht  löst  er  sich  mit  gelber  Farbe. 
Dagegen  unterscheidet  sich  das  Ptyalinalkali  vom  Natronalbuminat,  indem  es 
mit  Alaun  oder  mit  schwefelsaurem  Kupferoxyd  keinen  Niederschlag  erzeugt, 
und  namentlich  durch  die  Leichtigkeit,  mit  welcher  es  durch  die  schwächsten 
Säuren,  z.  ß.  durch  Kohlensäure,  zerlegt  wird.  Je  mehr  Alkali  dem  Speichel- 
stoflf  entzogen  ist,  desto  schwerer  löst  er  sich  in  Wasser,  und  die  neutrale 
Lösung  wird  durch  Gerbsäure,  Sublimat  und  basisch  essigsaures  Bleioxyd 
nicht  gefällt  •).  Die  mittlere  Menge  des  Speichelstoflfs  ist  2,5  in  1000  Theilcn  •). 

Selbst  im  reinen  Speichel  ist  Schleimstoff  (Mucin)  vorhanden,  allein  je 
nach  dem  Ursprung  in  sehr  verschiedener  Menge.  Der  Parotidenspeichel 
enthält  nur  sehr  wenig,  während  die  Absonderung  der  Unterkieferdrüsen, 
der  Unterzungendrüsen  und  namentlich  die  der  Drüsen  der  Zungenspitze 
ziemlich  reich  daran  ist. 

Ein  weiterer  stickstoflfhältiger  Bestandtheil  des  Speichels  ist  das  Leucin, 
ein  Stoff,  der  den  Erzeugnissen  der  Rückbildung  in  unserem  Körper  beige- 
zählt werden  muss  *). 

In  den  0,2  Fett,  welche  in  1000  Theilcn  Speichel  verkommen,  sind  Sei- 
fen, Cholesterin  und  ein  phosphorhaltigcs  Fett  gefunden  worden. 

1) Uondera  in  den  von  mir  herauegegebenen  Untersuchungen  snr  Naturlehre  des 
Menschen  und  der  Thiere,  Bd.  II,  Ö.  100. 

2)  Lehmann,  Lehrbuch  der  pbjrsiologiaolien  Chemie,  Bd.  II.  2.  Aufl.  S.  12,  13. 

8)  Vgl.  den  zweiten  Thcil  dieses  Werkes.  Zahlenbelege,  Tabelle  I.  8.  3.  • 

4)  Frerichs  und  Städeler,  Verhandlungen  der  Züricher  naturforscheuden  GesellschaA, 
Bd.  IV,  8.  88. 
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Die  MuudflUssigkeit  enthält  gewöhnlich  Schwefelcyan  an  Kalium  oder 
Natrium  gebunden.  Da  diese  Verbindung  wiederholt  sowohl  im  Ohrdrüsen- 
speichel, wie  in  dem  der  UnterkieferdrUsen,  beobachtet  wurde,  so  ist  nicht 
daran  zu  zweifeln,  dass  er  dem  Speichel  selbst  angehört,  und  nicht  erst  dem 
Gemenge  von  Schleim  und  Speichel,  welches  die  Mundflüssigkeit  darstellt 
Weil  aber  das  Schwefelcyan  auch  in  der  MundflUssigkeit  fehlen  kann,  so  darf 
es  nicht  befremden,  dass  es  gelegentlich  auch  in  reinem  Speichel  der  Parotis 
oder  der  ünterkieferdrUse  vermisst  wurde').  In  der  Mundflüssigkeit  des 
Menschen  beträgt  die  Menge  des  Schwefeleyankaliuras  etwa  0,07  in  1000 
Theilen. 

Schwefelcyankalium,  KNC’S*,  auch  Rhodankalium  genannt,  krystallisirt 
in  gestreiften  Prismen,  die  dem  Salpeter  ähnlich  sind  und  kein  Krystall- 
wasser  enthalten.  Sie  lösen  sich  in  Wasser  ausserordentlich  leicht,  so  dass 
sie  an  der  Luft  zcrflicsscn.  Auch  in  heissem  Weingeist  ist  Schwefelcyan- 
kaliura  löslich.  Kisenchlorid  färbt  die  wässerige  Lösung  von  Schwefelcyan- 
kalium blutroth,  unter  Bildung  von  Schwefelcyaneisen,  das  sich  von  essig- 
saurem und  amcisensaurem  Eisenoxyd  dadurch  unterscheidet,  dass  es  sich 
beim  Kochen  mit  Chloralkalimctallcn  nicht  entfärbt 

Die  Aschenmenge,  welche  der  Speichel  liefert,  beträgt  beinahe  2 Tausend- 
stel von  seinem  Gewicht.  Die  Menge  der  im  Speichel  vorher  bestehenden 
Salze  wird  jedoch  etwas  geringer  sein,  denn  die  phosphorsauren  und  schwefel- 
sauren  Alkalien  der  Asche  müssen  theilweise  durch  Verbrennung  des  Phos- 
phors und  des  Schwefels  organischer  Stoße  entstanden  sein,  da  der 
frische  Speichel  bisweilen  auch  nicht  eine  Spur  von  Schwefelsäuren  Salzen 
enthält*).  Jedenfalls  herrschen  unter  den  anorganischen  Bcstandtheilcn  des 
Speichels  die  Chloralkalimetalle,  insbesondere  Chlorkalium,  bedeutend  vor. 
Ausserdem  enthält  der  Speichel  viel  phosphorsaurcs  Natron  und  eine  geringe 
Menge  phosphorsaurer  Erden,  phosphorsauren  Eisenoxyds  und  Fluorcalciura  ’). 
Etwas  Bittererdc  soll  auch  an  den  Spcichelstoff  gebunden  sein. 

Hinsichtlich  des  Wassergehalts  schlicsst  sich  der  Speichel  den  reichsten 
Verdauungssäften  an , da  1000  Gewichtstheile  durchschnittlich  992  Wasser 
führen. 

Die  Spcichelarten  verschiedenen  Ursprungs  unterscheiden  sich  von  einan- 
der hauptsächlich  durch  ihre  Reaction  und  durch  den  Grad  ihrer  Klebrig- 
keit. Der  von  den  Ohrspeicheldrüsen  gelieferte  Saft  ist  stärker  alkalisch  als 
der  von  den  Unterkieferdrüsen  herstammende*),  scheint  aber  im  nüchternen 


1)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II.  S.  13,  Dondera  en  Baudnin,  Handleiding  tot  de 
naturknnde  van  den  gezonden  menacb,  1853,  Deel  H,  p.  164;  Kölliker  und  Müller, 
Wilribarger  Verhandlungen,  6.  August  1864,  8.  215,  217. 

2)  Lehmann,  a.  a.  0.  S.  16. 

3)  Nicklds,  Comptes  Rondus,  T.  XLIII,  p.  885. 

4)  J acub  o wi  tsch,  Bidder  undSchmidt,  die  Verdauungaaäfle  und  der  Stoffwechsel, 
Mitau  und  Leipzig,  1852,  S.  7. 
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Zustande  mehr  zur  sauren  Reaction  zu  neigen,  da  ihn  Mitscherlich  hei 
einem  Menschen  mit  einer  Fistel  des  Stenonischen  Gangs  nur  während  des 
Essens  alkalisch,  sonst  immer  sauer  fand ‘).  Der  Parotidcnspcichel  ist  gar 
nicht  klebrig,  der  von  den  UntcrkicfcrdrUscn  abgesonderte  dagegen  ist  schlei- 
mig klebrig,  und  noch  zäher  ist  der  der  Unterzungendrüse  Die  letzteren 
Unterschiede  halten  Schritt  mit  dem  grösseren  oder  geringeren  Gehalt  der 
verschiedenen  Speichelarten  an  SchleimstofiF.*)  Der  Submaxillardrüsenspeichel 
enthält  im  Ganzen  mehr  anorganische  Bcstandtlicilc,  aber  weniger  Kalk  als 
jener  der  Parotiden. 

Reiner  Schleim  und  reiner  Speichel  bewirken  erst  nach  vielen  Stunden 
die  Umsetzung  von  Stärkekleistcr  in  Dextrin;  dagegen  wird  diese  Umsetzung 
durch  die  gemischte  MundflUssigkeit  in  wenigen  Augenblicken  vollzogen. 
Der  hefenartige  Körper,  dessen  Zersetzung  die  Umwandlung  von  Stärkmehl 
in  Zucker  einleitet,  wird  weder  durch  Alkohol,  noch  durch  Kochen  zerstört.*) 
Amygdalin  wird  durch  die  Hefe  der  Mundflüssigkeit  nicht  zerlegt.  Dagegen 
spaltet  dieselbe  bei  einer  Wärme  von  40®  das  Salicin  in  Saligenin  und 
Zucker.  *)  Der  Speichel  gehört  zu  den  Flüssigkeiten , die  sich  leicht  zer- 
setzen. 

Es  ist  mehr  als  wahrscheinlich,  dass  ein  dreissigjähriger  Mann  von  63,65 
Kilogramm  Körpergewicht  in  24  Stunden  über  14(X)  Gramm  Speichel 
absondert.*)  Bedenkt  man,  dass  diese  Menge  ungefähr  ’/jj  des  Körperge- 
wichts ausmacht,  so  erhellt,  dass  die  Speichelabsonderung  allein  schon  eine 
ansehnliche  Stoflhvanderung  in  unserem  Körper  hervorruft  und  dass  die  üble 
Gewohnheit,  beim  Rauchen  auszuspucken,  unter  Umständen  einen  erheb- 
lichen Säftevcriust  herbcifilhren  kann. 

Versuche  an  Thieren  haben  gelehrt,  dass  der  Speichel  um  so  weniger 
feste  Bestandthcilc  enthält,  je  mehr  die  Drüse  unmittelbar  vorher  schon  ab- 
gesondert hatte.*)  Damit  steht  aber  die  Erfahrung,  dass  die  Mundflüssigkeit 
nach  einem  Mahle  mehr  feste  Bestandtheile  enthält,  als  vor  demselben,  nicht 
in  Widerspruch,  da  der  nach  dem  Essen  stärker  alkalisch  reagirende  Speichel 
mehr  organische  Stoffe  aus  den  Drüsenzellen  ausspülen  muss.  ’) 

Der  Magensaft. 

Mit  Ausnahme  der  Pfortnergegend  ist  die  ganze  Magenschleimhaut  des 
Menschen  mit  Labdrüschen  besetzt,  deren  Länge  der  Dicke  der  Schleimhaut 


1)  Leb  mann,  a.  a.  0.  S.  12. 

2)  Claude  Bernard,  Comptea  Rendus  T.  XXXIV,  p.  239,  240;  Colin  ebendaaelbet, 
p.  829;  Becher  and  Ludwig,  Zeitschrift  fdr  rationelle  Medicin,  neue  Folge,  Bd.  I,  S.  279. 

3)  Frericha,  in  R.  Wagner’a  Handwörterbuch  der  Physiologie,  Bd.  III,  8.  772. 

4) Frcricha  und  Städeler,  Verhandlungen  der  Züricher  Naturforsebenden  Qesellschaft, 
Bd.  IV,  8.  98. 

8)  Vgl.  hinten  Tabelle  LVII,  S.  56. 

6)  Becher  und  Ludwig  a.  a.  O.  S.  280. 

7)  Donders  a.  a.  0.  S.  189. 
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gleichkomrat.  Ks  sind  längliche  Blindschläuche,  d^c  an  ihrem  geschlosse- 
nen Ende  sich  etwas  erweitern.  Solcher  BlindschläiicKe  milnden  mehre,  4 bis 
12,  in  untiefe  Grübchen,  welche  sich  als  kurze  Ausführungsgänge  der  Lab- 
drUseii  auftässen  lassen.  Ks  findet  nämlich  hinsichtlich  des  EpithclialUberzugs 
der  Grübchen  und  der  verlängerten  Schläuche  derselbe  Unterschied  statt,  der 
sich  so  oft  für  die  Äusfllhrungsgängc  und  die  feinsten  Ilohlräumc  der  Drüsen 
wiederholt.  Die  Grübchen  sind  mit  Cylindcrepithel,  die  Schläuche  mit  rund- 
lich-vieleckigcii  Zellen  bekleidet.  Die  letzteren  sind  die  Bildungsstätte  der 
wichtigsten  Bestandtheile  des  Magensaftes.  Sie  enthalten  feine  Körnchen,  die 
sich  in  Essigsäure,  Salzsäure  und  Alkalien  lösen,  und  deutliche  Kerne.  Nach 
dem  blinden  Ende  der  Röhrchen  zu  werden  sie  grösser,  und  nicht  selten 
Stulpen  sie  die  Wand  der  Schläuche  so  weit  nach  aussen,  dass  dieselbe  auf 
den  ersten  Blick  mit  Bläschen  besetzt  scheint  *)  Die  Labzellen  füllen  einen 
so  grossen  Theil  der  Röhrchen  aus,  dass  nur  ein  enger,  unregelmässiger  Hohl- 
gang zwischen  ihnen  übrig  bleibt. 

Der  Magensaft  wird  von  den  Labdrüsen  nur  dann  abgesondert,  wenn 
Speisen  oder  Getränke  in  den  Magen  gelangen.  Ein  kleiner  Theil  der  Lab- 
zellcn  wird  daun  abgestossen,  aber  die  Hauptmasse  des  eigentlichen  Magen- 
safts stellt  eine  klare,  farblose  Flüssigkeit  dar,  die  durch  freie  Salzsäure 
schwach  sauer  reagirt. 

In  diesem  sauren  Saft  findet  sich  ein  eigcnthümlicher  Dauungsstoff, 
Pepsin,  ein  organischer  Körper,  welcher  Stickstofi’  und  Schwefel  enthält  Die 
empirische  Formel  N*  C“  H'*  0‘  bezeichnet  nach  Vogel  das  V’erhältniss, 
in  welchem  Stickstoff,  Kohlenstoff',  Wasserstoff  und  Sauerstoff'  im  Pepsin  ver- 
treten sind. 

Das  Pepsin  ist  in  Wasser  löslich,  in  Alkohol  nicht;  es  wird  durch  Gerb- 
säure und  durch  basisch  essigsaures  Bleioxyd  gefällt  Die  gesättigte  Lösung 
wird  durch  Mineralsänren , wenn  diese  in  geringer  Menge  zugesetzt  werden, 
getrübt,  die  Trübung  verschwindet  durch  mehr  Säure , während  schliesslich 
ein  Ucberschuss  dieser  einen  flockigen  Niederschlag  erzeugt  Die  wässerige 
Lösung  trübt  sich  nicht  durch  Siedhitze’),  sie  wird  durch  Sublimat  und 
ebenso  durch  neutrales  essigsaures  Bleioxyd  nur  unvollständig  gefällt  und  die 
essigsaure  Lösung  gar  nicht  durch  Eisenkaliumeyanür.  Schwefelsaures  Kupfer- 
oiyd  erzeugt  ira  Magensafr  keinen  Niederschlag.  Die  Menge  des  Dauung;s- 
stoffs  im  menschlichen  Magensaft  beträgt  3 in  1000  Gewichtsthcilen. 

Viel  geringer  ist  die  Menge  der  Salzsäure,  da  sie  beim  Menschen  nur 
0,2  in  1000  Theilen  beträgt  ’) 

Zwei  Tausendstel  des  Magensaftes  bestehen  aus  Salzen,  reichlich  994  aus 
Wasser.  Unter  den  anorganischen  Bestandtheilen  herrschen  in  sehr  auf- 


1)  Köllikerf  Würzburger  Verbandlangen  Bd.  IV,  S.  63;  Schläpfer  in  Virchow'z 
Archiv,  Bd.  VII.  S.  158. 

2)  Fre riebe  a.  a.  O.  S.  785, 

3)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmaoie,  Bd.  XCII,  S.  46. 
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fallender  Weise  die  (Morverbindungen  vor.  Beinahe  */«  der  anorganischen 
Bestandtheile  werden  flurch  Kochsalz  gebildet ') , dem  sich  Chlorkalium,  Chlor- 
calcium, Chlormagnesium,  Eiscnchlorür  und  eine  kleine,  aber  regelmässige 
Menge  Salmiak  *)  anschlicssen.  Ferner  führt  der  Magensaft  einen  sehr  ge- 
ringen Gehalt  von  phosphorsauren  Erden  und  phosphorsaurem  Eisenoxyd, 
nebst  Spuren  von  Mangan.  Schwefelsäure  und  phosphorsaure  Alkalien  sind 
im  frischen  Magensaft  nicht  vorhanden. 

Die  Menge  des  Magensaftes,  welche  der  Meusch  in  24  Stunden  absondert, 
ist  mehr  als  überraschend,  denn  sie  beträgt  reichlich  'U  des  Körpergewichts. 
Ein  öOjähriger  Mann  von  63,65  Kilogramm  liefert  in  24  Stunden  etwa  16,8 
Kilogramm  und  in  diesen  34  Centigramm  Salzsäure  und  reichlich  5 Gramm 
DauungsstolF. 

Pepsin  und  Salzsäure  mit  einander  vereint,  vielleicht  sogar  zu  einer  ge- 
paarten Säure  mit  einander  verbunden’),  machen  aus  dem  Magensaft  eins  der 
wichtigsten  Lösungsmittel  für  die  eiweissartigen  Nahrungsstoffe.  Obgleich 
das  Pepsin  in  der  Siedhitze  nicht  gerinnt,  verliert  der  Magensaft  durch  höhere 
Wärmegrade  sowohl,  wie  durch  absoluten  Alkohol,  starke  Säuren  und  Al- 
kalien, Gerbsäure,  Alaun,  viele  Metallsalze,  durch  schweflichte  und  arsenichte 
Säure  seine  auflösende  Kraft.  Wird  indess  der  Dauungsstoff  dimch  eine 
massige  Alkoholmenge  niedergeschlagen  und  darauf  wieder  in  Wasser  gelöst, 
dann  erhält  man  beim  Zusatz  von  einer  geringen  Menge  Salzsäure  eine 
Flüssigkeit,  welche  die  ei  weissartigen  Körper  vortrefflich  auflöst.  *) 


Die  Galle. 

Die  Leher  ist  diejenige  Drüse,  in  welcher  die  Zellen,  die  das  Geschäft 
der  Absonderung  vollziehen , mehr  als  in  irgend  einem  anderen  drüsigen 
Werkzeug,  die  jlohlrUume,  in  welchen  die  abgesonderte  Flüssigkeit  den  Aus- 
führungsgängen znströrat,  überwuchern.  Denn  die  einzelnen  Leberläppchen, 
welche,  beim  Menschen  zumal,  mehr  von  den  feinsten  Aestchen  der  Pfort- 
ader, der  Leberartcrie  und  den  Gallengängen , als  von  dem  spärlich  vorhan- 
denen Bindegewebe  begrenzt  sind,  bestehen  beinahe  ganz  aus  Leberzellen, 
und  selbst  wenn  Diejenigen  schliesslich  Recht  behalten  sollten,  die  alle  Leber- 
zellen in  das  Innere  von  feinsten  Gallenkanälchen  verlegen  *) , — woran  man 


1)  Vgl.  Tabelle  II.  S.  3 der  Zahlenbelege. 

2)  B i d d e r und  Schmidt,  -S.  45. 

3)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXI,  8.  318  — 323. 

4}  Paiipenhcim,  Wasmann,  bei  Johannea  Müller,  Handbuch  der  Physiologie 
de«  Menschen,  Bd,  I,  4.  AuHage,  S.  456;  Frerichs  a.  a.  O,  S.  786. 

5)  Diese  Ansicht,  welche  zuei-st  von  Kruokenberg  geAnssert  ward,  ist  später  nament- 
lieh  von  Wega  (Müller"«  Archiv,  1851,  S.  79)  und  etwa«  abgeändert  von  Krause  und 
Leydig  vertlieidigt  worden.  Vgl.  Leydig,  Lehrbuch  der  Histologie,  Frankfurt  a.  M. 
1857,  S.  355,  356,  3öö. 
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iii’mer  noch  in  Gesellschaft  erfahrener  Forscher  zweifeln  würde  *)  — so  ist 
doch  sicherlich  der  Hohlraum,  den  die  Leberzellen  ausser  ihrer  eigenen  Höhle 
in  den  Läppchen  übrig  lassen,  auf  einen  kleinsten  Umfang  beschränkt. 

Ausgemacht  ist  cs,  dass  von  jedem  ein  einzelnes  Läppchen  unregelmässig 
und  unvollständig  umkreisenden  feinsten  Gallenkanälchen  kurze  Röhrchen  in 
den  Rand  des  Läppchens  eindringen , die,  wie  die  Grenzkanälchen  um  die 
Läppchen  selbst,  mit  einem  Pllasterepithcl  ausgckleidet  sind , dessen  Zellen 
.sich  durch  Kleinheit  und  Hlässe  vor  den  eigentlichen  Leberzellen  auszeichnen. 
Die  Lcbcrzellen,  in  ihrem  längsten  Durchmesser  etwa  0,ü2  bis  U,üö  Millimeter 
messend,  sind  unregelmässig  vielockig,  mehr  oder  weniger  abgerundet  und 
plattgedrUckt;  sie  enthalten  einen  einfachen  oder  nicht  selten  auch  zwei 
Kerne  mit  Kernkörperchen  und  in  dem  übrigen  Inhalt  feine  Körnchen  und 
Fetttröpfchen  in  den  verschiedensten  Mengenverhältnissen.  In  den  weiteren 
Ausführungsgäugen  und  in  der  Gallenblase  besteht  der  Ueberzug  aus 
Cylinderepithel. 

Das  Haargefässnetz,  welches  im  Inneren  der  Läppchen  die  Zcllengruppen 
durchzieht,  wird  vorzugsweise  von  den  Pfortaderästchen,  welche  vorher  .schon 
Hlut  aus  der  Leberarterie  bezogen  haben,  zum  Theil  aber  auch  unmittelbar 
von  der  Leberarterie  gebildet,  so  dass  es  keinem  Zweifel  unterliegen  kann, 
dass  die  Leberzcllcn  aus  gemischtem  Pfortader-  und  Lcbcrartcrienblut  die 
Galle  bereiten.  Damm  ist  cs  nicht  zu  verwundern,  dass  die  Gallenabson- 
deruug  bis  zu  einem  gewissen  Grade  auch  nach  Verstopfung  der  Pfortader 
an  dauert.  ’) 

Unter  allen  Absonderungen  ist  es  bisher  nur  für  die  Galle  liewiesen, 
dass  sie  in  der  Leber  bereitet  wird,  und  das.s  ihre  eigcnthümlichen  Bestand- 
theile  nicht  etwa  im  Blute  vorgebildet  sind,  um  von  den  Lcbcrzellen  daraus 
geschöpft  zu  werden.  Es  ist  mir  gelungen,  entieberte  Frösche  drei  Wochen 
lang  am  Leben  zu  erhalten , und  nachher  waren  im  Blut , in  den  Muskeln, 
im  Magen  und  im  Harn  weder  üallensäuren,  noch  Gallcnfarbstofte  zu  finden. 
Die  Leber  ist  also  für  die  Galle  im  vollsten  Wortsinn  ein  bereitendes,  nicht 
bloss  ein  abscheidendes  Werkzeug’). 

Mit  der  frisch  abgesonderten  Gallo  sind  nur  ausnahmsweise  Epitheliuni- 
zellcn  vermischt.  So  wie  sie  aus  der  Leber  komint,  ist  sic  immer  neutral, 
hat  sie  dagegen  einige  Zeit  in  der  Gallenblase  verweilt,  dann  ist  sic  alka- 
lisch *).  ln  der  Gallenblase  ist  sie  nämlich  mit  vielem  Schleim  vermischt 
und  bei  Anwesenheit  von  Schleim  geht  sie  leicht  in  Zersetzung  Uber.  Die 
Farbe  der  Galle  wechselt  zwischen  goldgelb,  gelbbraun  und  gra.sgrUn,  je 


1)  Gerlachf  Kölliker)  in  ihren  bekannten  Lehrbüchern. 

2)  Ore,  Comptes  Kendui»,  T.  XLIII,  p-  463—467. 

3)  Joh.  Müller,  Handbuch  der  Physiolugio  de»  Menschen,  Bd.  I,  4te  AuiUge,  8.  132; 

Kunde,  de  bepatis  ranarum  exstirpatioiie,  DisHortatio,  Berolini  1850,  p.  18;  Jac.  Molo* 
sch  Ott,  Untersuchungen  über  die  Bildungsstätte  der  Galle,  Archiv  für  physiologische  Heil- 
kunde, XI,  8.  479  und  folg.  * 

4}  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  214,  215. 
iIol«5choti,  l*hyiiologie  der  Nnlirun^aAittvI.  4 
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frischer,  desto  gelber  ist  sie,  je  älter  — je  länger  sie  in  der  Gallenblase  ver- 
weilte — desto  grüner 

Die  wichtigsten  Bestandtheile  der  mensehliclicn  Galle  sind  cholcineaures 
und  cholsaures  Natron , die  sich  in  Wasser  und  Alkohol  lösen , in  Aether 
dagegen  unlöslich  sind.  Wird  eine  möglichst  gesättigte  alkoholische  Lösung 
jener  Salze  mit  einer  reichlichen  Aethermenge  versetzt,  dann  entsteht  eine 
railchichte  Trübung,  nach  einiger  Zeit  sammelt  sich  ein  harziger  Ni ederschbag, 
der  sich  langsam  in  krystallisirte,  sternförmige  Nadelgruppen  verwandelt. 

Ueber  die  Zusammensetzung  der  Gallensäuren  hat  uns  Strecker  auf- 
geklärt, der  der  Cholcinsäure  die  Formel  NC”H“0'*S’,  der  Chobäure 
den  Ausdruck  NC”  II“  O“  beilegte,  so  dass  man  die  beiden  Säuren  auch 
als  geschwefelte  und  schwefclfreie  Gallensäure  von  einander  unterscheiden 
kann.  Beide  liefern,  wenn  sie  mit  Alkalien  gekocht  werden,  eine  harzige 
Säure,  die  Cholalsäure,  C*  H”  ü’  + HO,  die  in  Tetraedern  oder  Quadrat- 
octaedern  krystallisirt,  und  in  Wasser  sehr  schwer,  leicht  dagegen  in  Alkohol 
und  Aether  löslich  ist. 

Neben  der  Cholalsäure  entsteht  bei  jener  Behandlung  aus  der  Cholein- 
säure  ein  Paarling,  der  allen  Schwefel  und  den  ganzen  StickstoffgehoJt  der 
Cholcinsäure  enthält,  das  Taurin,  NC*IPO*S’,  und  aus  der  Chobäure  ein 
schwefelfreier  Körper,  in  welchem  der  Stickstoff  der  letzteren  enthalten  ist, 
der  Lcimzucker,  NC*  H*  ü*.  Der  Lcimzucker  unterscheidet  sich  vom 
Taurin  auf  dieselbe  Weise,  wie  die  schwefelfreie  Gallensäure  von  der  ge- 
schwefelten, nämlich  durch  Wenigergehalt  von  H' O*  S’.  Die  Summe  der 
Cholalsäure  aber  und  dos  betreffenden  Paarlings  enthält  2 Mischungsgewichte 
Wasser  mehr  ab  die  entsprechende  Säure,  welche  bei  dem  Kochen  mit  Al- 
kalien in  jene  beiden  sich  spaltet.  Der  Vorgang  wird  durch  folgende  Glei- 
chungen versinnlicht : 

Cholcinsäure  Cholabäure  Taurin 

NC”H*‘Ü“S*  = C^IP'O'*  -4-  NC*IPO‘S«  - 2110; 

Chobäure  Cholabäure  Leimzucker 

NC”H“0''  = C“H“0‘“  -f  NC*IPO*  — 2110. 

Taurin  krystallisirt  in  geraden  rhombischen  Prismen,  welche  4-  oder 
Gseitig  zugespitzt  sind.  Es  löst  sich  leicht  in  Wasser,  schwer  in  Weingeist, 
gar  nicht  in  Alkohol  oder  Aether.  Zerriebene  Taurinkrystallc  röthen  vorüber- 
gehend feuchtes  Lackmuspapier  *). 

Leimzucker,  Glycin,  bildet  farblose  rhombische  Prismen.  Er  schmeckt 
etwa  so  süss  wie  Trtiubenzucker  und  stimmt  in  den  LöslicbkcitaverhältnisscQ 
mit  dem  Taurin  überein,  nur  dass  er  in  Alkohol  nicht  ganz  unlöslich  ist. 

Die  Cholcinsäure,  die  in  der  menschlichen  Gallesehr  viel  reichlicher  vertreten 
ist,  ab  die  Chobäure*),  reagirt  nicht  so  stark  sauer,  wie  die  letztgenannte. 

1)  bieder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  8.  124,  213. 

2)  Cloetta,  Verbaadlungen  der  Zürcher  Naturforschenden  Qesellschaft,  Bd.  IV,  S.  ISO. 

8)  Von  Gu  r up - Ue«anez,  Prager  Vierteljahraachrift,  1853,  Ud.  III,  S.  89. 
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Sie  schmeckt  bittersUss,  und  wenn  sic  an  Alkalien  gebunden  ist,  erst  sehr 
süss  und  hinterdrein  bitter.  Sic  löst  sich  ziemlich  leicht,  die  Lösung  wird 
aber  durch  einen  Zusatz  von  vielem  Wasser  getrübt.  Das  cholcinsaure  Natron 
krystallLsirt  in.  sternförmig  gruppirten  Nadeln,  aber  oft  erst  nach  vielen  Tagen. 
Diese  Krystalle  zerfliessen  bei  + 30®  C.  auch  unter  Aether,  bei  25®  kry.stalli- 
■siren  sie  aber  von  Neuem  *). 

Wässerige  Lösungen  von  eholeinsaurcn  Alkalien  werden  durch  neutrales 
cssigsaures  Bleioxyd  nicht  gefallt,  während  sie  mit  basisch  essigsaurem  Blei- 
oxyd einen  pflasterartigen  Niederschlag  geben,  der  in  kochendem  Wa.sser,  in 
heissem  Alkohol  und  in  einem  Ueberschuss  des  PrUfungsmittels  sich  auflöst. 

Cholsäurc  krystallisirt  in  feinen  Nadeln.  Sie  schmeckt  bittersUss.  In 
kaltem  Wasser  wird  sie  etwas  leichter  gelöst  als  der  Gyps,  von  heissem 
Wasser  reichlicher,  am  leichtesten  aber  von  Weingeist.  In  Aether  ist  sie 
schwer  löslich.  Die  freie  Säure  wird  aus  wässeriger  Lösung  weder  durch 
Sublimat,  noch  durch  salpetci'saurcs  Silberoxyd,  noch  durch  neutrales  essig- 
saures Bleioxyd  gefällt.  Das  letztgenannte  Priifungsmittcl  erzeugt  dagegen 
einen  Niederschlag  in  den  Lösungen  eholsaurcr  Alkalisalze,  aus  welchen  sich 
durch  den  Zusatz  von  Säuren  die  Cholsäure  harzig  abscheidet. 

Freie  Choleinsäure  zerfällt  schon  beim  blossen  Abdampfen  in  Cholal- 
säure  und  Taurin,  während  die  Cholsäurc  hierbei  nicht  gespalten  wird 

Wenn  man  eine  Auflösung  von  Cholalsäurc  mit  einigen  Tropfen  Zucker- 
wasser versetzt  und  dann  langsam  i'cine  starke  Schwefelsäure  zuträufelt,  dann 
erhält  man  eine  wunderschöne  purpurviolette  Farbe.  Diese  von  Petten- 
kofer  entdeckte  Probe  lässt  sich  ebenso  auf  Choleinsäure  und  Cholsäure  an- 
wenden, da  in  beiden  Cholalsäurc  steckt. 

Nächst  den  gallensauren  Salzen  enthält  die  Galle  als  eigenthümlichsto 
Bestandtheile  zwei  Farbstoffe,  Gallenbraun  und  Gallengrün,  die  in  wechseln- 
der Menge  in  ihr  enthalten  sind,  da  letzteres  durch  Oxydation  aus  ersterem 
hervorgeht. 

Das  Gallcnbraun,  Biliphäin,  Cholepyrrhin , N*C”H'"0’,  ist  getrocknet 
dunkelbraun,  mit  einem  Stich  ins  Olivengrüne.  Es  ist  selbst  in  kochendem 
Wasser,  welches  schwach  gelb  dadurch  gefärbt  wird,  schwer  löslich  und  ganz 
unlöslich,  wenn  das  Wasser  nur  die  geringste  Menge  Aetzkalk  oder  kohlen- 
sauren Kalk  enthält.  Es  löst  sich  leichter  in  kochendem  Alkohol,  und  zwar 
mit  brauner  Farbe,  die  an  der  Luft  allmälig  in  grün  übergeht.  In  Aether 
ist  es  schwer  löslich  ^).  Acizende  und  kohlensaure  Alkalien  lösen  es  mit 
gelbbrauner  Farbe.  Durch  Salpetersäure  erleidet  es  eine  ganze  Reihe  von 
Farbenveränderungen,  welche  Gmelin  zuerst  beschrieben  hat:  es  wird 
zunächst  grün,  dann  für  einen  Augenblick  blau,  darauf  violett,  allmälig  roth 
und  zuletzt  bräunlich  gelb. 


1)  Lieberkühn,  in  Heller’s  Archiv,  1853.  B.  22G — *228. 

2)  Strecker,  Annalen  der  Chemie  und  Pharniacie,  Bd.  LXX,  S.  185. 

3)  Ueintz,  Poggcndorfi's  .tunalen,  Bd.  LXXXIX,  S.  Ul,  112. 
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Von  dem  Gallenbraun  unterscheidet  sich  das  Gallengrün,  Biliverdin,  vfie 
Heintz  durch  die  Analyse  erwiesen  hat,  durch  seinen  höheren  Gehalt  an 
Saucrstoft').  Das  Gallengriiu  hat  nämlich  die  empirische  Formel  NC“H’0‘, 
und 

Gallenbraun  (jallengrün 

-!-  O = 2 

Getrocknetes  Biliverdin  besitzt  eine  schöne  dunkelgrüne  Farbe.  Es  ist  ! 
unlöslich  in  kaltem  Wa-sser  und  in  Aether,  löst  sich  wenig  in  warmem  Wasser.  i 
dagegen  leicht  und  zwar  mit  grüner  Farbe  in  Alkohol  und  in  ätzenden  oder 
kohlensauren  Alkalien.  Da  das  Gallenbraun  durch  Oxydation  in  Gallengrün 
verwandelt  werden  kann,  so  ist  nicht  daran  zu  zweifeln,  dass  jenes  bei  der 
Einwirkung  der  Salpetersäure  sich  zunächst  in  dieses  verwandelt,  und  daher 
ist  es  natürlich , dass  das  Gallcngrün  vom  Blauen  an  dieselbe  Farbcnleitrr 
durchläuft,  wenn  cs  mit  Salpetersäure  behandelt  wird. 

Die  Fette  sind  in  der  Galle  durch  Elain  und  Margarin  vertreten,  da- 
gegen fehlen  ihr  Seifen.  Das  Gallenfett  im  engeren  Sinne,  das  Cholesterin, 
welches  auch  sonst  vielfach  im  Körper  vorkommt,  aber  in  der  Galle  zuerst 
gefunden  wurde,  ist  in  vieler  Beziehung  mehr  einem  Wachs,  als  einem  eigent- 
lichen Fett  zu  vergleichen.  Nach  einigen  Chemikern  *)  wäre  cs  durch  die 
b'onnel  C‘'ID»0,  nach  Heintz  durch  C”II”0 HO  zu  bezeichnen.  Es 
krystallisirt  aus  Alkohol  in  rhombischen  Tafeln,  an  welchen  der  stumpfe 
Winkel  KKJ“  30',  der  spitze  79“  30'  missst.  Aus  Aether  schiesst  es  in  rauten- 
fiiriuigen  Täfelchen  an,  die  nadeltörmig  verlängert  sind  und  in  sehr  zierlichen 
Bosetten  an  einander  liegen.  Es  schmilzt  bei  135“  C.  In  Wasser  ist  es  un- 
löslich, schwer  löslich  in  kaltem  Alkohol,  leicht  dagegen  in  heissmu  Alkohol 
und  in  Aether.  Es  löst  sich  ferner  in  8cifenwasser,  in  fetten  Oclcn  und  in 
der  wässerigen  Lösung  choleinsaurer  Alkalien,  wodurch  sich  der  gelöste  Zu- 
stand in  der  Galle  erklärt.  Wenn  man  das  Cholesterin  mit  einer  frisch  be- 
reiteten Mischling  von  3 Rauinthcilen  concentrirter  Schwefelsäure  und  1 Kauin- 
theil  Wasser  sehr  gelinde  erwärmt,  dann  färben  sich  die  Krystallc  an  den 
Rändern  lebhaft  violett,  schön  karniinroth  dagegen,  wenn  die  Mischung 
5 Raumtheile  Schwefelsäure  auf  1 Raumtheil  Wasser  enthielt  “).  V'ersctzt 
man  die  durch  Schwefelsäure  schön  gcrötheten  Kry.stalltafeln  mit  einer  mä-ssig 
starken  Jodtinctur,  dann  geht  das  Roth  langsam  durch  Violett,  Grau,  ein 
gelbliches  Grün  und  Saftgrün  in  das  schönste  Indigoblau  über  (Meckel). 
Die  blaue  Farbe  erscheint  vorzugsweise  in  der  .Mitte  der  Tafeln.  Im  polari- 
sirlen  Lichte  sieht  man  alle  diese  Farben  in  höchster  Lebhaftigkeit  neben 
einender. 


1)  Heiutz,  P og  g c n do r f f’a  Annalen,  Bd.  LXXXIV,  S.  117. 

2)  March  und,  äcbwendlcr  und  Meiiisncr,  Payen. 

3j  Jac.  Molcschott  über  eine  tnikrochcinisehe  Keaetion  auf  Cholesterin  und  Corpus 
cula  ani}lacen,  in  WittelahOfer's  Wiener  medichuscher  Wocbenachritt,  1855,  Ko. 
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Nicht  selten  sind  die  Fcttbildiier  in  der  Galle  durch  eine  kleine  Zuckcr- 
raengc  vertreten  ' ). 

Frische  Mcnschengalle  enthält  49  Tausendstel  gallcnsaiirer  Salze,  beinahe 
14  Tausendstel  Fett  und  überdies  reichlich  1 'rausendstcl  Cholesterin.  Die 
Menge  des  Wassers  beträgt  in  lüOtJ  Theilen  931,  die  der  anorganischen  Be- 
standtheile  beinahe  5 *).  In  der  Gallenblase  wird  die  Galle  durch  Auf- 
saugung des  Wassers  dichter,  so  dass  ihr  Wassergehalt  durchschnittlich  nur 
833  in  1000  Gewichtstheilcn  beträgt. 

Unter  den  anorganischen  Bestundtheilcu  der  Galle  herrscht  Kochsalz 
vor.  Fs  findet  sich  aber  auch  eine  kleine  Menge  von  phosphorsauren,  kohlen- 
sauren und  schwefelsauren  Alkalisalzcn  darunter,  wenig  phosphorsaure  Erden, 
Eisen,  Kieselerde  undF'luor“).  Die  Gegenwart  des  Eisens  ist  charaktcrlsti.<ch 
für  die  Galle,  indem  schwere  Metalle,  die  dem  Körper  zugeführt  werden, 
Mangan,  Kupfer  vorzugsweise  in  die  Galle  übergehen.  Die  Gallcnsäuren  sind 
zwar  vorherrschend,  aber  nicht  ausschliesslich  an  Natron  gebunden;  ein 
kleiner  Theil  derselben  ist  mit  Kali,  Bittererde  und  .\mmoniak  vereinigt. 

Ein  erwachsener  Mann  von  63,65  Kilogramm  Körpergewicht  liefert  aller 
W^ahrscheinlichkcit  nach  in  24  Stunden  reichlich  1400  Gramm  Galle  und 
darin  über  90  Gramm  organischer  Stoffe.  Die  Absonderung  nimmt  nach 
jeder  Mahlzeit  zu,  aber  ihren  Höhepunkt  erreicht  sie  erst  einige  Stunden 
nachdem  die  Nahrung  aufgenommen  wurde.  Die  Zahl  der  Stunden,  welche 
zwischen  dem  Mahle  und  jener  höchsten  Steigerung  der  Ab.sonderung  ver- 
läuft, ist  grossen  Schwankungen  unterworfen.  Die  Angaben  verschiedener 
Forscher  liegen  zwischen  3 und  16  Stunden.  (Bidder  und  Schmidt, 
Arnold,  Kölliker  und  Heinrich  Müller.) 

Die  Galle  vermag  Zucker  in  Milchsäure  zu  verwandeln  ♦),  und  sie  ver- 
d.mkt  dem  cholcinsauren  und  kohlensuuren  Natron  die  F'ähigkeit,  eine  geringe 
•Menge  neutralen  Fetts  und  fetter  Säuren  zu  lösen  *). 

Der  Baucbspeichel. 

Die  Bauchspeicheldrüse  stimmt  in  ihrem  Bau  mit  den  traubenformigen 
Speicheldrüsen  überein,  deren  Absonderung  der  Mundhöhle  zudiesst.  Bire 
feinsten  Drüscnbläschcn  sind  nur  wenig  grösser  als  die  der  Speicheldrüsen, 
sie  messen  0,045  bis  0,09  Millimeter.  Das  Pflastercpithel,  welches  die  innere 
Oberfläche  der  Bläschen  bekleidet,  enthält  viel  feinkörniges  l’ctt,  welches 
der  ganzen  Drüse  eine  gelbliche  F'arbe  verleiht,  ausser  wenn  der  stärkere 


I)  Van  den  Broek,  Nedcrlandsch  lancct,  VI,  p 105 — 109;  Colin,  Coniptcs  Kendus, 
T.  XL,  p.  1268. 

3)  Vcrgl.  Tabelle  111,  Seite  4 und  0 der  Zahlenbclcgc. 

3)  Nickl^s,  Coinptes  Kendus,  T.  XLIII,  p.  885. 

4)  Van  den  Broek,  Ncderlandsch  Inncet,  III,  p.  155  u.  folg. 

6)  Strecker,  Atmaleii  der  Chornic*  und  Bbarmacic,  Bd.  LXV,  S.  29. 
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Blutandrang  während  der  Verdauung  sie  rötliet  Die  Ausfiihrungsgänge 
sind  mit  Cylinderepitliel  überzogen. 

In  dem  Baucbspeiehel  fehlt  es  nicht  ganz  an  vicicekigcn  Zellen,  die  in 
Auflösung  begriffen  sind  und  aus  den  Druscnbläschen  stammen. 

Gesunder  Bauehspeichel  ist  eine  alkalische,  klebrig  syrupartige  Flüssig- 
keit, die  in  der  Wärme  gerinnt.  Der  Bauchspeiclielstoft’,  der  sich  hierbei 
ausscheidet,  wird  auch  durch  Alkohol  gefällt,  er  lässt  sich  aber  sowohl  nach- 
dem er  durch  Alkohol*),  wie  wenn  er  durch  Siedhitze*)  ausgeschieden 
wurde,  in  Wasser  wieder  auflösen.  Starke  Mineralsäiircn  und  Metallsalze 
fällen  den  Bauchspeichel.stoff  gleichfalls,  nicht  aber  verdünnte  Salzsäure, 
Essigsäure  oder  Milchsäure.  Essigsäure  erzeugt  zwar  im  Bauchspeichel  einen 
Niederschlag,  der  im  Ueber.sehuss  der  Säure  nur  schwer  gelüst  wird*),  dieser 
Niederschlag  ist  aber  Schlcimstoff.  Ofi'enbar  reiht  sich  der  Bauchspcichclstoff 
den  eiweissartigen  Körpern  an,  die  Auflöslichkeit  in  Wasser  nach  der  Fällung 
durch  Alkohol  oder  durch  Siedhitze  sichert  ihm  jedoch  eine  besondere  Stellung. 

Wie  ira  Speichel,  so  findet  sich  auch  im  Bauchspeichel  ein  wenig 
Leucin  *). 

Nach  Bcrnard  enthält  der  Bauehspeichel  Margarin.  Jlargarln  ist  aber 
nicht  das  einzige  Fett,  da  das  gesammte  Fettgemenge  als  butterartig  be- 
schrieben wird. 

Tiedemann  und  Gmelin  haben  im  Bauchspeichel  einen  in  Alkohol 
löslichen  Exfractivstoff  beobachtet,  der  sich  durch  Chlor  erst  roth  und  nach 
einigen  Stunden  violett  färbte. 

Die  Menge  des  Baucbspeichelstoffs  beträgt  in  1000  Theilcn  reichlich  33, 
die  des  Wassers  !)59  und  die  der  Sake  7,5.  Unter  den  anorganischen  Bc- 
standtheilen  herrscht  Kochsalz  vor.  Ausserdem  ist  eine  ansehnliche  Menge 
Natron  an  den  Bauchspeichelstoff  gebunden.  Im  Uebrigen  bestehen  die  an- 
organischen Bestandtheile  aus  Chlorkalium,  phosphorsauren  Alkalien,  Erden 
und  Spuren  von  phosphorsaurem  Eisenoxyd. 

In  24  Stunden  erreicht  die  Absonderungsgrössc  bei  einem  erwachsenen 
Mann  von  03,65  Kilogramm  für  den  Bauch.spcicliel  höchst  wahrscheinlich 
3,4  Kilogramm,  worin  reichlich  113  Graiüm  organkscher  Stoffe  enthalten  sind. 
Unter  allen  Verdauungsdrüsen  entzieht  da.s  Pankreas  dem  Blut  am  meisten 
organische  Stoffe,  und  zwar  in  gleicher  Zeit  reichlich  13  mal  so  viel  wie  die 
Speicheldrüsen,  2mal  so  viel  wie  die  Labdrüsen  und  sogar  >,»  mehr  als  die 
Leber. 

Bauehspeichel  verwandelt  bei  einer  Wärme  von  --  35  bis  40“  C-  Stärk- 
inehl  in  Zucker,  und  so  lange  seine  alkalische  Rcaction  nicht  neutralisirt  ist. 


1)  Bcrnard,  Aiinalcs  de  cliimie  et  de  physiquo,  3.  scric,  T.  XXV,  p.  47fi. 

2)  Bcrnard,  a.  a.  O.  B.  477,  478. 

3)  Btddcr  und  äclimidt,  n.  a.  O.  S.  246. 

3)  Dondera,  Physiologie  des  Menscheu,  Bd.  I,  Leipzig  1866,  S.  253. 

5)  Frericlis  und  Stiideler,  Verhandlungen  der  Züricher  Xaturforsehenden  Gesell- 
schaft, Bd.  IV,  S.  87. 
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vermag  er  neutrale  Fette  in  die  cntsjireclienden  fetten  Säuren  und  Glycerin 
zu  spalten.  Durch  Siedliitze  und  durch  Säuren,  auch  durch  solche,  welche 
keinen  Niederschlag  im  Bauchspeichel  erzeugen,  wird  jene  umsetzende  Kraft 
vernichtet,  während  ihr  ira  Gegentheil  der  Alkohol  nichts  anhat,  obwohl  er 
den  Bauehspeichelstoff  niederschlägt ').  Magensaft  und  Galle  heben  die  Fähig- 
keit des  Bauchspcichels,  Stärkniclil  in  Zucker  zu  verwandeln,  nicht  auf,  wohl 
aber  vernichtet  der  Magensaft,  indem  er  das  Alkali  des  Bauchspeichels  sättigt, 
die  spaltende  Einwirkung  auf  Mittelfettc. 


Der  1)  a r in  3 a f t. 

Zweierlei  DrUschen  sondern  den  Darmsaft  ab,  von  welchen  die  einfacheren 
durch  den  ganzen  Darmkanal  verbreitet  sind,  während  die  zusammengesetz- 
teren nur  in  dem  Zwölffingerdarm  Vorkommen. 

Die  letzteren,  welche  auch  Brunner’sche  Drüsen  heissen,  gehören 
immerhin  zu  den  einfachsten  traubenförmigen  Drüsen.  Ihr  Ausführung.sgang 
spaltet  sich  ein-,  zweimal,  und  die  letzten  Enden  sind  so  ausgebuchtet,  dass 
sie  wie  mit  Bläschen  besetzt  erscheinen.  Gewöhnlich  sitzen  die  Bläschen  mit 
breiter  Basis  dem  Ausführungsgang  auf,  seltner  sind  sie  durch  einen  ver- 
jüngten Hals  flaschenähnlich  mit  ihm  verbunden.  Sie  sind  mit  Pflasterepithel 
bekleidet,  das  im  Ausführungsgang  in  Cylindere]uthel  übergeht.  Die  Bläschen 
liegen  vorzugsweise  in  dem  Bindegewebe  unter  der  Schleimhaut,  ln  der 
Nähe  des  Magenpförtners  sind  sic  am  zahlreichsten ; unterhalb  der  Mündung 
der  Ausfübrungsgänge  von  Leber  und  Bauchspeicheldrüse  in  den  Zwölffinger- 
darm nehmen  sie  sowohl  an  Zahl,  wie  an  Umfang  ab,  und  in  dem  unteren 
Quertlieil  des  Zwölffingerdarms  fehlen  sie  bereits. 

Jene  einfacheren  Dröschen,  welche  vom  Pförtner  an  in  allen  .\bschnitten 
des  Darmkanals,  auch  zwischen  den  Brunner’schcn  Drüsen  im  Zwölffinger- 
darm und  um  die  Lymphdrüschen  der  Peyer’schen  Inseln  im  Dünndarm  und 
im  wurmförmigen  Fortsatz  Vorkommen,  heissen  LieberkUhn’schc.  Sie 
stimmen  in  ihrer  Gestalt  und  in  ilirem  Bau  mit  den  einfachen  Magensaft- 
drüsclicn  überein,  nur  dass  sic  an  ihrer  ganzen  Oberfläche  mit  Cylinder- 
epithel  bekleidet  sind.  Im  menschlichen  Darme  sind  sie  nur  sehr  selten 
gabclig  gespalten.  Sic  sind  im  Allgemeinen  kleiner  als  die  LabdrUsen,  neh- 
men aber  an  Länge,  wie  an  Weite,  vom  Zwölffingerdarm  bis  zum  Mastdarni 
zu.  Im  Dünndarm  beträgt  ihre  Länge  etwa  Millimeter,  ihr  Durchmesser 
durchschnittlich  Mm.,  die  grössten  des  Mastdarms  erreichen  die  Länge 
der  kleinsten  LabdrUschen  — etwa  •,<  Mm.  — , sind  aber  viel  weiter  als  die 
-UusfUhrungsgängc,  welche  zu  den  mit  Labzellcn  bekleideten  Schläuchen  der 
Magen saftdrüschen  führen.  Gegen  ihr  blindes  Ende  hin  pflegen  sich  Jie 
LicbcrkUhn’schen  DrUschen  zu  erweitern. 


1)  Schmidt  und  Krüger,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmscic,  Bd.  XCII,  8.  34. 
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Der  Darnisaft  liUst  sich  als  eine  Uebergangsstufe  zum  Schleim  betracä-  1 
)en.  Sowohl  die  vieicckigen  Zellen  der  Bru  nner’schen,  wie  die  kegeJiör-  I 
inigen  der  Lieberktlhn’schcn  Drüsen  und  der  Darmsrhleimhaut  sind  an  seiner 
Bildung  betheiligt.  Man  findet  beiderlei  Zellforinen  in  verschiedenen  Graden 
der  Aufquellung  und  der  Auflösung  im  Darmsaft  vor. 

Woher  der  Darmsaft  auch  stammen  möge,  aus  den  Brunncr'schen  wie 
aus  den  Lieberkühn’schen  Drüsen,  im  Dünndarm,  im  Blinddarm  und  im 
übrigen  Dickdarm,  überall  reagirt  er  alkalisch.  Er  ist  dickflüssig,  fadeii- 
ziehend  und  giebt  mit  Essigsäure  einen  Niederschlag  von  Schleimstoft’.  Al-  | 
kohol,  Gerbsäure  und  Mctallsalze  erzeugen  gleichfalls  starke  Niederschläge.  I 

Nach  Frerichs  enthält  der  Darmsaft  auch  Fett,  Clilornatrium,  phosphor- 
saure und  Schwefelsäure  Alkalien,  nebst  phosphorsauren  Erden. 

Ueber  die  Mengenverhältnisse  der  Bestandtheile  des  reinen  Darnisafu 
lässt  sich  nichts  angeben,  weil  die  Absonderungsgrössc  desselben  zu  unbe- 
deutend ist,  um  eine  erhebliche  Menge  ohne  Beimischung  von  Galle  ur.d 
Bauchspeichel  zu  gewinnen.  Die  Menge,  die  im  Dickdarm  abgesondert  wird, 
ist  noch  unbedeutender,  als  die  vom  Dünndarm  gelieferte’).  In  dem  mit 
Bauchspeichel  und  Galle  vermischten , nicht  filtrirten  Darmsaft  von  Thicn  ii 
beträgt  die  Menge  des  Bauchspeichelstoffs  und  der  Darmsafthefe  8,5  in 
Thcilcn,  die  Menge  der  Gallenbcstandtheile  38,  die  der  mit  Erdphosphatcii 
gemischten  Epithelialgebilde  beinahe  8,  die  Menge  des  Fettes  2,5,  die  der 
Salze  8,6  und  die  des  Wassers  838  Tausendstel.  Im  filtrirten  Darmsaft  ist 
die  Menge  der  Gallenstoffe,  des  Fettes  und  der  Salze  weit  geringer,  die 
Epithelialgebilde  fehlen,  dagegen  ist  der  AVassergehalt  grösser  (965  in  KXX) 
Th  eilen)  ’). 

Der  Darmsaft  vermag  nicht  bloss  Stärkmehl  in  Zucker  ’),  sondern  auch 
Zucker  in  Milchsäure  und  Buttersäure  ♦)  zu  verwandeln.  Er  ist  ferner  aus- 
gezeichnet durch  sein  Vermögen,  eiweissartige  Nahrungsstofle  aufzulöseu’). 


Der  Schleim  der  Verdauungsw'erkzeuge. 

Die  Mundhöhle,  der  Schlund  und  die  Speiseröhre,  der  Magen  und  selbst 
die  Ausführung.sgänge  der  beiden  grössten  Verdauungsdrüsen,  der  Leber  ur.d 
des  Pankreas,  sind  mit  Schleimdrüschen  versehen,  deren  Absonderung  sieb 
mit  den  übrigen  Verdauungssäften  vermischt  und  diese,  zum  Thcil  wenig- 
stens, erst  zur  Erfüllung  ihrer  physiologischen  Rolle  befähigt.  Streng  ge- 


1)  Bidder  luid  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  270. 

^ 2)  Vergl.  die  Tabellen  V und  VI. 

3)  Zander,  Aunaleu  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXIX,  S.  323;  Bidder  und 
Schmidt  a.  a.  Ü.  K.  282, 

4)  Pelouaet  Comptes  rendu»,  T.  XLllI,  p.  124. 

5)  Zander,  a.  a.  U.  8.  323 — 327;  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  8.  27Ö  — 280* 
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iionimeti  Hessen  sich  schon  die  Lieberkühn’schcn  DarmdrUsclien  als  ein- 
fache, die  Brunn  ersehen  als  zusnnnnengesetzte  Schleinidriisen  betrachten. 
Die  der  Zunge,  des  Oaumens,  der  Wangen  und  der  Lippen,  die  des  Schliind- 
kopfs  und  der  Speiseröhre  .«tininicn  im  Bau  mit  den  B run n er’schcn  Drüsen 
überein.  Ebenso  die  auf  der  Pffirtuerkla])pe  des  Magens.  Die  Ausbuch- 
tungen des  einfachen  oder  ein  Paar  Mal  verästelten  Ausführimgsgangs,  welche 
die  Bläschen  der  Drüschen  darstellen,  sind  mit  Pflastercpithel,  die  Ausfiih- 
ningsgUnge  selbst  mit  kegelförrnigen  Zellen  ausgekleidet.  Die  durch  eine 
Gesainmtheit  von  Bläschen  gebildeten  Läppelien  liegen  in  dein  Bindegewebe 
unter  der  Schleimhaut.  Die  Drüschen  im  Ganzen  besitzen  eine  hellgeihliche 
Farbe  und  in  der  Mundhöhle  wenigstens  eineu  Durchmesser  von  ’ j bis4M.M. 
Die  in  der  Zungenspitze  liegenden  Blandi  n’schcu  Drüsen  Hessen  sich  mit 
ebenso  vielem  Kechtc  den  Schleimdrüsen  wie  den  Speicheldrüsen  zuzuhlen. 

Ausser  an  der  Pförtnerklappe  besitzt  der  menschliche  Magen  in  der 
Pfiirtnergfgend  Schleiradrüschcn  die  in  ihrer  Form  mehr  mit  den  Lubdrüs- 
chen  als  mit  den  B r u n n e r’sebeu  Drüsen  übereinstimmen , von  Beiden  aber 
dadurch  sich  unterscheiden,  dass  sie  in  ihrer  ganzen  .Vusdebuung  mit  Cylin- 
dercpithel  bekleidet  sind.  Die  Schleimdrüsen  des  Magens  sind  übrigens 
häufiger  gethcilt,  als  die  Labdrüschen,  und  ferner  dadurch  ausgezeichnet,  dass 
ihre  iSchläuche  nicht  selten  einen  gewundenen  Verlauf  zeigen. 

Nicht  alle  Schleimdi  üsen  münden  mit  ihren  .Vusfülirungsgangen  unmit- 
telbar an  der  Oberfläche  der  betrefl’cnden  Schleimhaut.  An  einigen  Stellt  n 
öffnen  sich  vielmehr  die  Ausführungsgängc  im  tiefsten  Punkte  trichterförnugor 
Vertiefungen  der  Schleimhaut,  welche  an  der  Oberfläche  der  letzteren  weit 
geöffnet,  an  ihrem  Grunde  verengt  und  in  ihren  Seitenwänden  unregelmässig 
aiisgebuclitet  sind.  Diese,  die  AusfUhrungsgänge  von  Schleimdrüscben  auf- 
nehmenden,  Ilohltrichter  sind  als  Schleimbehälter  zu  deuten , gewissermassen 
unregelmässig  gestaltete  Scbleimblaseii , die  mit  weiter  Oeffnung  auf  der 
Schleimhaut  mütiden.  Um  den  Grund  dieser  Schleimbcbältcr  liegen  einige, 
selten  mehr  als  fünf  oder  sechs  geschlossene  Kapseln  mit  einem  feinkörnigen 
Inhalt,  der  zahlreiche  Zellen  und  Kerne  und  deutliche  llaargcfässe  wabr- 
nchmen  lässt.  Diese  geschlossenen  Kapseln  sind  die  BalgdrUsen.  Sie  finden 
sich  am  Grunde  der  Zungonwurzcl  zwischen  den  umwallten  Wärzchen  und 
dem  Kehldeckel,  im  Schlundkopfgewölbe  zwischen  den  Mündungen  der  Eusta- 
chi’schen  Trompeten,  und  die  Mandeln  sind  nichts  Anderes  als  eine  Samm- 
lung von  BalgdrUsen,  welche  zahlrcicbe  Schleimbehältcr  umgeben.  Da  die 
Läppchen  der  Schleimdrüsen  in  dem  Bindegewebe  unter  der  Schleimhaut 
gebettet  sind,  so  liegen  sie  tiefer  als  die  geschlossenen  Bälge  ')• 

Es  ist  Thatsachc,  dass  eine  Bildung  von  Schleim  nicht  bloss  an  Stellen 
stattfindet,  die  mit  besonderen  Schleimdrüsen  versehen  sind,  sondern  auch 


1)  Vergl.  Uber  die  B.ilgdrüscn  : Küllikcr,  Handbuch  der  Gewebelehre  des  Mensclien, 
zweite  Auflage,  S.  382,  und  Gauster  in  meiner  Zeitschrift:  Untersuchungen  zur  Nnturlehre 
des  Menschen  und  der  Thicre,  iid.  IV',  S.  13t  und  lulg. 
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an  der  überflUclie  von  driisenloscn  Schleimliautgegenden,  wo  der  Schleim 
ein  Erzeugnis»  des  Zerfallons  von  Epitheliuinzellen  ist.  Die  Aufliisung  der 
Epitheliumzellen  scheint  auch  einen  wesentlichen  Tlieil  der  Schleimahsonde- 
rung  in  den  Schleimdrüsen  zu  hedingen.  Jedenfalls  werden  in  dem  ganzen 
Bereich  der  Dauungsschlcimhaut,  von  deren  drüscnlosen  Gegenden,  wie  aus 
dem  Inneren  der  Schleimdrüschen  Epitheliumzellen  ahgestossen,  die,  indem 
sie  stark  anschwellen,  erst  eine  ellipsoidische  oder  kugelrunde  Gestalt  an- 
nchmen  und  schliesslich  hersten.  Gerade  weil  die  kegelförmigen  Zellen  der 
Licherkühn’schcn  Dröschen  in  Folge  solcher  Umwandlung  einen  wesentlichen 
Thcil  des  Darmsaftes  hilden  helfen,  kann  der  letztere  mit  Fug  und  Recht  als 
eine  Ahart  des  Sclileiras  hetrachtet  werden.  Die  Umwandlung  der  Epithcliiim- 
zcllen  in  Schleim  ist  sogar  besonders  leicht  im  I tickdann  zu  beobachten  ')• 
Andererseits  kann  ein  Tlieil  des  Schleims  durch  Ausschwitzung  des  Zellen- 
inhalts entstehen.  Drittens  werden  ganze  Schleimpfröpfc  aus  den  kegelför- 
migen Zellen,  welche  die  Schleimhaut  des  Dünndarms  überziehen,  entleert, 
indem  diese  Zellen  sowohl  an  ihrer  Basis,  wie  an  ihrer  Spitze,  nur  durch 
Schleim  verstojift  sind.  Daher  findet  man  häufig  genug  Cylinderepitlielzellen 
des  Dünndarms  kernlos. 

Diese  Entwicklung  des  Schleims  erklärt  es,  dass  in  dem.selhen  sowohl 
Bruchstücke  von  Zellen,  wie  Zellcnkerne  und  öfters  in  Molecularhcwegung 
begrillcne  Körnchen  Vorkommen. 

Nach  den  neuesten  Untersuchungen  scheint  die  regelrechte  Reaction  des 
Schleims  die  alkalische  zu  sein.  Jacubo witsch  fand  den  Mundschleiin, 
auch  als  er  durch  Unterbindung  der  Stcnon'schcn  und  W h a rt  o n' sehen 
Gänge  den  Speichel  aus  der  Mundhöhle  ausgeschlossen  liatte,  bei  Hunden 
alkalisch  >).  Alkalisch  ist  auch  der  Schleim  der  Gallenblase  ^).  Der  Magen- 
schleim ist  zwar  gewöhnlich  neutral  und  kann  sogar  sauer  reagiren,  worüber 
man  sich  nicht  wundern  wird,  wenn  m.an  bedenkt,  dass  in  seiner  Nähe,  und 
zwar  in  ungeheuer  überwiegender  Menge,  der  saure  Magensaft  abgesondert 
wird.  Trotzdem  ist  sogar  der  Magenschleim  bisweilen  alkalisch  *),  und  es 
dürfte  wohl  sein,  dass  gerade  in  diesen  Füllen  die  ursprüngliche  Reaction 
des  Magenschleiras  zu  Tage  trat,  weil  die  Absonderung  des  Magensaftes  ruhte. 

Der  Haupthestandtheil  des  Schleimes.  Schleirastoff,  Mucin,  enthält  Stick- 
stoff, Kohlenstoff,  Wrsserstoff  und  Sauerstoff,  nach  Kemp,  der  ihn  aus 
Gallenschleim  entnommen  hatte,  in  Verhältnissen,  die  der  empirischen  For- 
mel N‘G‘“1I”0”  entsprechen.  Kemp  fand  auch  Schwefel  darin*).  Sche- 
rer, der  den  Schleimstoff  einer  Geschwulst  entlehnte,  vermi.sstc  den  Schwe- 
fel und  ebenso  Schlossherger  in  Schleimstott’ aus  dem  M.igen  von  Kalbs- 


1)  DondcTS,  n.  a.  O.  p.  230,  262. 

2)  Biddcr  und  Hchinidt,  n.  a.  Ü.  8.  5. 

3)  Kbcndasclbst  S.  215. 

4)  EbeiidaRelbüjt  8.  40. 

6)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacio,  Bd.  XLIII,  8.  119. 
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fötus  ').  Der  Schleirastoft’  quillt  in  Wasser  stark  auf,  ohne  sich  darin  zu 
lösen.  Durch  Wärme  gerinnt  er  nicht,  dagegen  wird  er  durch  Alkohol,  wie 
durch  Essigsäure,  in  Flocken  und  Fäden  gefällt,  die  sich  selbst  in  starker 
kochender  Essig^säure  nur  langsam  wieder  lösen.  In  tler  starken  essigsauren 
Lösung  erzeugt  Blutlaugensalz  einen  Niederschlag.  Sehr  leicht  löst  sich  der 
SchleimstofF  in  verdünnten  Alkalien.  Starke  SalpeteraUurc  färbt  ihn  gelb, 
starke  Salzsäure  violettblau.  Verdünnte  Mineralsäuren  ballen  ihn  flockig  zu- 
sammen, ein  Uebei-schuss  der  Säuren  löst  die  Flocken  wieder  auf.  Die  schwach 
alkalischen  Lösungen  werden  durch  Gerbsäure  und  basisch  essigsaures  Blei- 
oxyd reichlich  gefällt,  Alaun,  Sublimat,  neutrales  essigsaures  Bleioxyd  und 
(’hromsäurc  bringen  dagegen  nur  geringe  Niederschläge  darin  hervor.  Die 
Menge  des  Schlcimstofl’s  im  Schleim  beträgt  etwa  il8  Tausendstel  des  Gewichts. 

Häutig  enthält  der  Schleim  eine  kleine  Menge  Eiweiss  und  durchschnitt- 
lich beinahe  3 Tausendstel  Fett,  dessen  Natur  nicht  näher  bc.stinimt  ist. 

Die  Menge  der  anorganischen  Bestandtheile  beträgt  beinahe  7 Tausend- 
stel, neben  945  Wasser.  Ein  Theil  des  Schleimstofls  ist  an  Natron  gebunden 
und  ausserdem  enthält  der  Schleim  viel  phosjihorsauren  Kalk.  Sonst  herrschen 
die  Chloralkalimetalle  unter  den  Mincralbcstandtheilen  vor.  Die  Asche  enthält 
ferner  Schwefelsäure  und  phosphorsaure  Alkalien,  jihosphorsaure  Bittcrerde, 
Eisen  und  Kieselsäure. 

Obwohl  ein  Theil  des  Schleimes  geradezu  als  Auswurfsstoff  betrachtet 
werden  muss,  verdient  er  doch  mit  vollem  Recht,  den  Yerdauungssäften  bei- 
gczählt  zu  werden,  und  zwar  um  so  mehr,  da  man,  mit  Ausnahme  des  Magen- 
saftes, von  keiner  anderen  Verdauungsflüssigkeit  behaupten  kann,  dass  sic 
ohne  Beimischung  von  Schleim  ihre  physiologische  AVirkung  zu  entfalten 
vermag.  Zuerst  ist  man  dieser  Bedeutung  des  Schleims  für  die  Alundflüssig- 
keit  auf  die  Spur  gekommen,  und  cs  steht  jetzt  unzweifelhaft  fest,  d.iss  die 
rasche  Umwandlung  von  Stärkekleistcr  in  Zucker  nur  durch  das  Gemenge  von 
Speichel  und  Schleim  vollzogen  wird.  Da  der  AiisfUhrungsgang  der  Bauch- 
speicheldrüse Schleimdrüsehen  enthält,  so  beziehen  sich  alle  für  den  Bauch- 
speichcl  gewonnenen  Erfahrungen  auf  ein  Gemenge  von  diesem  mit  Schleim. 
Die  Umwandlung  von  Zucker  in  Milchsäure  durch  Galle  gelingt  nur  bei  der 
Gegenwart  von  Schleim  *),  und  der  Darmsaft  selbst  ist  als  eine  Abart  des 
Schleimes  anzuschen.  Es  ist  also  klar,  dass  der  Schleim  ein  Wesentliches 
dazu  beiträgt,  den  anderen  A’erdauungssäftcn  ihre  umsetzende  Kraft  zu  cr- 
fhcilen. 

Die  Flüssigkeit,  welche  in  den  Bälgen  der  Balgdrüsen  vorkoinmt,  reagirt 
zwar,  wie  der  Schleim,  alkalisch , da  sie  aber  kein  Mucin  enthalten  soll , so 
kann  sie  nicht  als  Schleim  betrachtet  werden  ^);  höchst  wahrscheinlich  sind  die 
Bälge  den  Lymphdrüsen  bcizuzählcn  *). 

1)  Annalen  der  Chemie  und  PhArmacic,  Bd.  XCVI,  S.  72« 

2)  Lehmann,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  Bd.  III,  2.  Aufl. , 8.  249. 

3)  KöUiker,  Handbuch  der  Gewebelehre,  2.  AuB.,  S.  382,  383. 

4)  Brücke,  Sitzungsberichte  der  Wiener  Akademie,  Bd.  I,  8.  431. 
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Die  Verdauungs mittel,  welche  von  der  Nahrung  aelbAt 

h ers  ta m m e n. 

Da  die  Verdauung  Lösungsmittel  und  hefenartige  Körper  erfordert,  welche 
in  manchen  Nahrungsstoffen  Umsetzungen  einzuleitcn  vermögen,  so  liegt  es 
auf  der  Hand,  dass  die  Nahrungsmittel  einen  Theil  ihrer  Verdauung  selbst 
bestreiten. 

Wir  führen  dem  Körper  täglich  mehr  als  2 Kilogramm  Wasser  zu,  die 
sich  auf  Speisen  und  Getränke  vertheilen,  und  dieses  Wasser  muss  seine 
Lösungskraft  um  so  mehr  bethätigen , da  durch  die  Kohlensäure  und  die 
Salze,  mit  denen  es  geschwängert  ist,  nicht  nur  die  Kalksalze,  sondern  auch 
gewisse  eiweissartige  Körper,  neutrales  Natronalbuminat,  Uotterstoff  und 
Faserstoff  z.  B. , leichter  löslich  werden.  Ebenso  ist  der  Zucker  ein  Fuhr- 
werk für  Kalk  und  Elsen,  indem  Wasser,  welches  Zucker  und  Salze  gelöst 
enthält,  nicht  bloss  kohlcnsnurcn  und  phosphorsauren  Kalk,  sondern  auch 
pho.sphorsaurcs  Eisenoxyd  zu  lösen  vermag. 

Indem  sich  aber  der  Zucker  und  dessen  Mutterkörper  unter  dem  Ein- 
fluss der  Verdauungssäfte  in  Milchsäure  umsetzen,  ergänzen  sie  die  Salzsäure 
des  Magensafts  in  ihrer  Einwirkung  auf  die  eiweissartigen  Körper.  Denn 
es  ist  durch  Versuche  ermittelt,  dass  das  Pepsin  in  der  Begleitung  von 
Milchsäure  die  eiwei.ssartigen  Körper  ebenso  wirksam  auflöst,  wie  wenn  cs 
von  Salzsäure  begleitet  ist. 

Die  eiw'eissartigen  Nahrungsstoffe  sind  durch  die  Bewegung,  in  welche 
ihre  Molecülc  durch  die  Verdauungssäfte  gerathen , als  hefenartige  Körper 
zu  betrachten  , welche  schon  innerhalb  des  Magens  Umsetzungen  vorbereiten 
und  vollziehen,  die  ohne  ihre  Gegenwart  erst  weiter  unten  im  Darme  be- 
ginnen würden.  Dadurch  erklärt  sich  die  Thatsache,  dass  im  Magen  eine 
Umsetzung  von  Rohrzucker  in  Traubenzucker  erfolgt,  obwohl  weder  der 
Magensaft,  noch  die  Mundflüssigkeiten  diese  Umwandlung  zu  bewirken  im 
Stande  sind  ')• 

Schliesslich  ist  der  Speisebrei  ein  Vertheilungsmfttel  für  die  Fette,  welches 
durch  die  fortwährende  Bewegung,  in  die  es  durch  die  Zusammenzichungen 
der  Darmwand  versetzt  wird,  doppelt  dazu  beiträgt,  die  feinen  Fetttröpfcheu 
in  der  Sclnvebc  zu  erhalten  *).  In  dieser  Rücksicht  unterstützt  die  Nahrung 
die  Wirkung  der  Galle  und  des  ßauchspcichels,  wie  sie  durch  Milchsäurc- 
bildung  die  lösende  Kraft  des  Magensafts  ergänzt. 

Unsere  Nahrung.sniittel  liefern  also  auflösende  Flüssigkeiten,  Vertheilungs- 
mittel für  die  Fette  und  Gährungserreger.  Es  ist  also  vollkommen  gerecht- 
fertigt zu  behaupten,  dass  die  Nahrung  sich  theilweise  selbst  verdaut,  und 
in  manchen  Fällen  wird  die  Aufgabe  des  Arztes  darin  bestehen , diejenigen 


1)  Von  Becker  in  Kölliker's  und  von  Siebold^s  Zeitschrift  für  wisscnschaftlicho 
Zoologie,  Bd.  V,  Ö.  I*i4. 

2)  Blondlot)  Annnlc«  de»  ScicnceK  naturelles,  4.  oer.,  T.  II,  p.  307. 
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Nahrungsmittel  aufzusuchen , von  welchen  für  diese  Selbstverdauung  am 
meisten  zu  hoffen  ist. 


Die  Verdauung  der  anorganischen  N ahrungsstoffe. 

Die  grosse  Mehrzahl  der  anorganischen  Nahrungsstoffe  wird  in  den  Ver- 
dauungssäften einfach  gelöst.  Die  Alkalisalze,  die  Chlorverbindungen,  die 
Schwefelsäure  Bittererde  lösen  sich  mit  solcher  Leichtigkeit  in  Wasser,  dass 
der  Wassergehalt  der  in  die  Verdauuugswerkzeugc  einströmenden  Flüssig- 
keiten ihnen  ihr  Lösungsmittel  in  reichlicher  Menge  zur  Verfügung  stellt. 

Eine  Zersetzung  erleiden  hierbei  nur  die  kohlcnsauren  Salze,  zum  Theil 
durch  die  Salzsäure  des  Magensafts,  zum  Theil  durch  die  Milchsäure  und 
Bultersäure,  die  aus  den  Fettbildncrn  hervorgehen.  Diese  Zersetzung  ist 
namentlich  von  Bedeutung  für  den  kohlensaureu  Kalk;  denn  der  milchsaure 
Kalk  ist,  wie  Chlorcalcium,  in  Wasser  löslich,  und  da  der  milchsaure  Kalk, 
weun  er  als  solcher  in  das  Blut  gelangen  sollte,  sehr  rasch  wieder  zu  kohleu- 
saurem  Kalk  und  Wasser  verbrennt,  so  ist  die  in  Itedo  stehende  Zersetzung 
ein  llülfsmittel,  durch  welches  der  kohlensaure  Kalk  auf  einem  Umweg  dem 
Blute  zugefUhrt  wird. 

Für  die  in  Wasser  schwerer  lösliche  phosphorsaurc  Bittcrerde,  für  die 
Kalksalze  und  das  phosphorsaure  Eisenoxyd  sind  die  im  Magen  und  Dünn- 
darm vorhandenen  freien  Säuren  als  die  wichtigsten  Lösungsmittel  anzusehen. 
Ihre  Wirkung  wird  aber  durch  manche  andere  Stoffe  unterstützt.  Für  die 
Kalksalze  ist  schon  die  Gegenwart  freier  Kohlensäure  zu  berücksichtigen. 
Sodann  ertheilt  die  Anwesenheit  von  Chloralkalimctalleu  oder  phosphorsauren 
Alkalien  dem  Wasser  die  Fähigkeit,  phosphorsauren  Kalk  zu  lösen.  Und 
diese  anorganischen  Stoffe  werden  in  ihrer  Wirkung  noch  wesentlich  gefordert, 
wenn  das  Trinkwasser  Chlormagnesium  enthält,  indem  sich  dieses  mit  grösster 
Leichtigkeit  in  Salzsäure  und  Bittcrerde  zersetzt. 

Unter  den  organischen  Stoffen  sind  namentlich  Zucker  und  Eiweiss 
Fuhrmittel  für  die  in  Wasser  unlöslichen  anorganischen  Nahrungsstoffe. 
Sowohl  der  phosphorsaure  wie  der  kohlcnsaure  Kalk  lösen  sich  in  Zucker- 
wasser'), das  ausserdem  etwas  Kieselerde  auflösen  soll ’).  Zuckerwasser, 
in  dem  Kochs.aIz  gelöst  ist,  löst  in  der  Verdauuugs wärme  phosphor- 
saures  Eisenoxyd  ’).  Da  ferner  alle  oiweissartigen  Körper  phosphorsauren 
Kalk  enthalten,  so  müssen  die  löslichen  dieses  Erdsalz  mit  sich  führen  und 
ermöglichen,  dass  cs  seinen  Weg  durch  das  Blut  nimmt,  um  an  verschiedenen 


1)  Bobierre,  Comptes  Kendns,  T.  XXXII,  p.  8C0;  Barreswill,  ebendaselbst  p.  470. 

2)  Verdeil  nnd  Hisler,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LYII,  8.  115,  116,  Cotnptea 
Kendus,  T.  XXXV,  p.  97. 

3)  Gladstone,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXIV,  S.  192. 
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Orten  abgelagert  zu  werden  ').  Die  innige  Verbindung,  in  welcher  der 
phospbortaure  Kalk  den  eiweissartigen  Körpern  anhängt,  inaelit  ihn  sowohl 
in  sauren,  wie  in  alkalischen  Eiweisslösungen  löslich. 

Fluorcalciuin  endlich  löst  sich  bei  der  Wärme  des  Magens  in  hinläng- 
licher Menge  in  Was.ser,  um  die  Zufuhr  des  ganzen  Bedarfs  an  diesem  Stoffe 
zu  erklären. 


Die  Verdauung  der  F e 1 1 b i 1 d n e r. 

Rohes  Stärkmehl  wird  beim  Menschen  durch  die  Mundflüssigkeit  nur 
sehr  langsam,  durch  den  Magensaft  innerhalb,  wie  ausserhalb  des  Magens, 
gar  nicht  in  Zucker  verwandelt  *).  Stärkckleister  wird  dagegen  durch  die 
Mundflüssigkeit  sehr  nvsch  in  Zucker  umgesetzt.  Mundschleim  allein  oder 
die  einzelnen  Speichelarten  allein  bewirken  die  (Jmwandlung  so  langsam, 
dass  sie  in  dieser  Hinsicht  vor  anderen  in  Umsetzung  begriffenen  thierischen 
Säften  nichts  voraus  haben.  Das  Wirksame  in  dem  Gemenge  der  Mund- 
flllssigkeit  ist  die  Verbindung  des  Schleims  mit  dem  Speichel  der  Unter- 
kieferdrüsen; denn  Parotidenspeichcl,  mit  Schleim  vermischt,  bringt  die  Um- 
wandlung nicht  hervor  3).  Durch  Filtration  büsst  die  MundflUssigkeit  ihre 
hefenartige  Wirkung  nicht  ein , die  abgestossenen  Epithelialgebilde  und  die 
Speichelkörperchen  scheinen  demnach  zur  Erzeugung  des  hefenartigen  Kör- 
pers nicht  wesentlich  beizutragen,  obwohl  jene  Formbestandtheilc  auch  im 
Filtrat  der  Mundflüssigkeit  selten  ganz  fehlen  dürften  ♦). 

Die  Mundflüssigkeit  behauptet  ihre  Einwirkung  auf  Stärkekleister,  auch 
wenn  sic  mit  Magensaft  vermischt  ist.  Nur  darf  der  Magensaft  im  Vcrhält- 
niss  zur  Mundflüssigkeit  nicht  allzu  sehr  überw’iegen.  Reiner  Magensaft  von 
Thieren,  dem  keine  Mundflüssigkeit  beigemischt  ist,  bringt  die  Verwandlung 
der  Stärke  in  Zucker  nicht  hervor  *),  während  der  Magensaft,  den  Von  Grüne- 
wal dt  von  einer  Esthnischen  Bäuerin  mit  einer  Magenfistel  bezog,  und  der 
natürlich  mit  verschluckter  Mundflüssigkeit  vermischt  sein  musste,  Stärke- 
kleister sogleich  in  Zucker  um  wandelte  *).  Es  geht  hieraus  hervor,  dass  die 
Wirksamkeit  der  Mundflüssigkeit  nicht  durchaus  an  ihre  alkalische  Reaction 
gebunden  ist,  wovon  man  sich  bei  künstlichen  Verdauungsversuchen  mit 
schwach  angesäuertem  Mundhöhlensaft  jeden  Augenblick  überzeugen  kann. 

Bauchspeichel  verwandelt  Stärkckleister  fast  augenblicklich  in  Zucker. 
Eine  reichliche  Beimischung  von  Schleim  zum  Bauchspeichel  findet  nicht 


1)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  PhÄnnacie,  Bd.  LXI,  S.  297;  Gohley, 
Journal  de  pharniacie  et  de  chimic,  3.  sdr.«  T.  XVll,  p.  406. 

2)  Grünewaldt,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  Jahrgang  XIII,  S.  479,  480, 

3)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a-  O.  8.  20,  21. 

4)  Ebendaselbst  S-  22. 

5)  Jac u b 0 w i 1 8 ch  , Müllcr's  Archiv,  184S,  S.  3G2. 

6)  Von  Grünewaldt,  a.  a.  Ü.  S.  478  — 480. 
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statt,  da  aber  der  Banchspeicbel  etwas  Schlcimstoff  und  der  Wirsung’sche 
Gang  Sciilcimdriiscben  enthält,  so  könnte  es  w'ohl  sein,  dass  die  geringe  Bei- 
mengung von  Schleim  die  Wirksamkeit  des  Bauchspeichels  in  ähnlicher  Weise 
bedingt,  wie  es  für  die  Mundfiüssigkeit  niit  Sicherheit  ermittelt  wurde  '). 
Ein  Gramm  frischen  Bauchspeichels  vermag  durchschnittlich  4,5  Gramm 
wasserfreien  Stürkmehls  in  Zucker  zu  verwandeln  ^). 

Darmsaft  steht  der  Mundflüssigkeit  in  der  Fähigkeit,  Stärkekleister  in 
Zucker  zu  verwandeln,  nur  wenig  nach  *),  die  Galle  dagegen  zeigt  sich  un- 
wirksam für  die  Umsetzung  der  Fettbildner  in  Zucker. 

Die  Bildung  von  Zucker  aus  Stärkekleister  kann  also  in  unseren  Ver- 
dauungswerkzeugen durch  die  MundflUssigkeit,  den  Bauchspeichcl  und  den 
Darmsaft  bewirkt  werden.  Sie  wird  durch  die  Anwesenheit  einer  nicht  zu 
reichlichen  Menge  von  Magensaft  nicht  verhindert,  aber  weder  Magensaft 
noch  Galle  sind  für  sich  im  Stande,  die  Zuckerbildung  einzuleiten.  Alle 
Flüssigkeiten,  welche  die  Umwandlung  des  Stärkekleisters  in  Zucker  hervor- 
hringen,  enthalten  Schleim,  und  für  die  MundflUssigkeit  ist  cs  ausgemacht, 
dass  die  Anwesenheit  dieses  Schleimes  unerlässlich  ist. 

Wenn  das  Stärkmehl  durch  die  Mundfliissigkeit , Bauchspeichel  oder 
Darmsaft  in  Zucker  verwandelt  wird , so  geht  es  erst  in  Stärkegummi  Uber 
und  die  aus  diesem  entstehende  Zuckerart  ist  Stärkezucker  oder  Trauben- 
zucker, der  als  die  eigentliche  Vorstufe  des  Fettes  zu  betrachten  ist,  in  welches 
sich  die  Fettbildner  nur  dann  verwandeln,  wenn  sic  in  Traubenzucker  um- 
gesetzt werden  können.  Deshalb  ist  cs  von  Wichtigkeit,  dass  Magen-  und 
Darminhalt  den  Rohrzucker  in  Traubenzucker  verwandeln  können,  eine  Um- 
setzung, die  weder  durch  reine  Mundflüs-sigkeit,  noch  durch  reinen  Magen- 
saft bewirkt  wird*).  Oliver  Curran  fand  bei  einem  Hunde,  dem  er  nur 
Rohrzucker  gereicht  hatte,  im  Magen  Traubenzucker  und  Milchsäure  *). 

Auch  der  Zellstoff,  den  wir  geniessen,  wird,  wenigstens  insofern  er  jungen 
Zellwänden  angehört,  in  unseren  Verdauungswerkzeugen  umgesetzt,  da  man 
von  jungen  Gemüsen,  Kartoffeln  und  Früchten  im  Darmkoth  keine  Bruch- 
stücke von  Zellen  antrilft  *).  Obwohl  man  bisher  nicht  weiss,  welchen  An- 
theil  die  Verdauungssäfte  oder  der  Darminhalt  an  der  Auflösung  des  Zell- 
stoffs haben,  ist  doch  nach  Allem,  was  wir  sonst  von  der  Verdauung  der 
Fettbildner  wissen,  kaum  daran  zu  zweifeln,  dass  der  Zellstoff"  erst  in  Stärk- 
mehl und  nachträglich  in  Dextrin  und  Zucker  übergeht.  Die  bisherigen  Er- 
fahrungen, die  ich  für  die  MundflUssigkeit  bestätigen  kann,  sprechen  dafür, 
dass  der  Einfluss  eines  einzelnen  Verdauungssaftes  die  Umsetzung  des  Zell- 


1)  Vergl.  oben  64,  56,  59. 

2)  C.  Schmidt  und  Kroger,  Annftlcn  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCIl,  S.  63. 

3)  Zander,  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  282. 

4)  Von  Becker,  Zeitschrift  für  wissenschaftliche  Zoologie,  Bd.  V,  S.  124. 

5)  Erinnerung  von  Bück  er,  siehe  dessen  Beiträge  aur  Heilkunde,  Crefeld  1649,  Bd.  1,  S.  93. 
0)  Donders,  a.  a.  0.  S.  273. 
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Stoffs  in  Sliirkmelil  oder  Zucker  nicht  zu  bewirken  vermag.  Nach  den  Ver- 
suchen von  Frerich.s  wird  der  ZellstoflF  weder  durch  Speichel,  Magensaft 
und  Galle,  noch  auch  durch  den  Bauchspcicljpl  und  den  Darmsaft  verwan- 
delt ').  Trotzdem  giebt  auch  Frerichs  eine  .Vuflösung  der  ganz  jugendlichen 
Zellwände  zu.  Wenn  erst  der  Zell.stoff  durch  eine  reiclüiche  Menge  der  Holz- 
stoffe verdickt  ist,  dann  wird  durch  dn.s  feste  Gefüge  der  Gewebe  die  Lösung 
im  menschlichen  Darmkanal  unmöglich. 

Der  zweite  Zeitraum  der  Verdauung  der  Fettbildner  umfa.s.st  die  Um- 
wandlung des  Traubcnzucker.s  in  Milchsäure.  Seit  l’elouze  entdeckt  hatte, 
dass  Kälhcrlab  Zucker  in  Milchsäure  verwandelt,  haben  Bouchardat  und 
Sandras  nach  Darreichung  von  Stärkekleister  die  Milchsäure  niemals  im 
Klagen  vermisst.  Allein  grö.sscr  als  im  Jlagen  ist  die  Menge  der  Milchsäure 
im  Zwölffingerdarm  von  Thicren,  die  mit  Stärke  gefüttert  wurden.  Van  den 
Brock  hat  bewiesen,  dass  Galle,  wie  sie  der  Gallenblase  geschlachteter  Thiere 
entnommen  wird,  das  heisst  mit  Schleim  vermischte  Galle,  Traubenzucker  in 
Milchsäure  um  wandelt.  Daher  reagirt  schleimhaltigc  Galle,  die  mit  einer 
durch  Mundflüssigkeit  aus  Stärkekleister  bereiteten  Zuckerlösung  vei-setzt  ward, 
nach  einigen  Stunden  stärker  sauer  als  schleimhaltige  Galle  für  sich,  zumal 
wenn  man  beide  Flüssigkeitsprobcn,  bevor  man  sie  der  Verdauungswärme  amssetzt, 
mit  Sauerstoff  schwängerte.  Trotzdem  ist  die  Galle  für  die  Umwandlung 
des  Traubenzuckers  in  Milchsäure  entbehrlich  und  im  Dickdarm  wird  sogar, 
wenn  durch  Gallenfisteln  die  Absonderung  der  Leber  dem  Darme  vorent- 
halten bleibt,  nach  l^flanzenkost  eine  stärker  saure  Reaclion  beobachtet,  als 
bei  unver.sehrten  Thieren  sich  findet ’).  Bauchspeichel,  der  sich  durch  sein 
Verhalten  zu  .Mittelfetten  als  wirksam  erwies,  vermochte  in  Lassaigne’.s 
V'ersuchen  nicht  Lösungen  von  Stärkcguimni  oder  Stärkezucker  zu  säuern  ^), 
obwohl  nach  meinen  Erfahrungen  sehr  leicht  eine  Säuerung  in  Zuckerlösungen 
eintritt,  die  mit  künstlichem  Bauchspeichel,  d.  h.  mit  einem  bei  höchstens 

55”  U.  bereiteten  Auszug  der  frischen  Bauchspeicheldrüse  von  Ochsen, 
versetzt  werden;  dabei  ist  nicht  zu  übersehen,  da.ss  ein  solcher  Auszug  der 
Bauch8pcicheldrii.se  auch  für  sich  rasch  sauer  wird,  nur  nicht  so  stark,  wie 
wenn  ihm  Zucker  beigemischt  ward.  Das  Haiiptmittel,  welches  die  Umwand- 
lung des  Zuckers  in  Milchsäure  bewirkt,  ist,  wie  es  Zander’s  Versuche 
vor  allen  dargethan  haben,  der  Darmsaft  ♦).  Die  Säurebildung  ist  im  Blind- 
darm besonders  stark  *),  was  sich  am  einfachsten  aus  einem  längeren  \'er- 
weilen  des  Inhalts  in  seinem  Blindsack  erklären  dürfte. 

Aus  der  Zusammensetzung  des  Traubenzuckers  und  der  Milchsäure  er- 
giebt  sich,  dass  jener  nur  einer  Umlagerung  seiner  Molccüle  bedarf,  um  sich 

l)  Krericha,  a.  a.  O.  H,  80Ö,  853. 

*2)  Hi d der  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  218. 

3)  Lassaigno,  Oomptos  Kendus,  T.  XXXI,  p.  746. 

4)  Riddcr  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  282 ; vergl.  Lehmann,  a.  a.  0.  Hd.  111,  S.  248. 

5)  Von  Becker,  Zeitschrift  für  wissenschaftliche  Zoologie,  Bd.  V,  S.  158,  159;  vcrgl. 
Frerichs,  a.  a.  O.  8.  858. 
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in  diese  zu  verwandeln.  Die  Formel  der  ^lilclisiUire,  ist  C'’II'*0'°  + 2HO. 
Itn  wasserfreien  Zustande  ist  sie  eine  farblose,  gcruelilose,  syrupsdicko  Flüssig- 
keit, welche  sich  mit  Wasser,  Alkohol  und  Aether  mi.scht.  Sie  reagirt  stark 
sauer  und  vermag  Chlorcalcium  zu  zerlegen.  Ihre  Salze  lösen  sich  in  Wasser, 
und  mehre  derselben,  z.  B.  milelisaurer  Kalk  und  niilchsnure  Bittererde,  auch 
in  .Vlkohol.  Aether  dagegen  löst  die  Salze  nicht.  Die  zwei  Mischungsge- 
gewichte  Wasser,  mit  welchen  freie  Milcb.säure  verbunden  ist,  werden  in  den 
Salzen  durch  zwei  Mischungsgewichtc  der  betreffenden  Base  ersetzt;  die 
Milchsäure  ist  eine  zweibasische  Säure. 

Wenn  Milcb.säure  bis  zu  250®  C.  erhitzt  wird,  dann  entsteht  neben  an- 
deren Zersetzungsprodukten  ein  krystidlinischcs  Suliliniat,  da.s  L.ictid.  Dieser 
Stoff  krystallisirt  aus  Alkohol  in  rhombischen  Tafeln.  Mit  Wasser  vermischt 
geht  er  wieder  in  Milchsäure  Uber.  Da  die  Zii.sammcn.setzung  des  Lactids 
der  Formel  C’Il’ü"  cnts|)richt,  so  braucht  dasselbe  nur  4110  anfzunehmen, 
uni  sich  rückwärts  in  Milchsäurehydrat  zu  verwandeln. 

Seitdem  Pelouze  und  Gdiis  entdeckt  hatten,  dass  Traubenzucker 
durch  thierischc  Hefen  bei  einer  Wärme  von  .30  bis  40 " (i.  in  Buftersäure- 
gährung  übergeht,  und  seitdem  Engelhardt  und  Maddrell  hinzufügten, 
dass  der  Entstehung  von  Buttersäure  in  solchen  Fällen  die  Bildung  vön  MilcJi- 
säurc  voraugeht,  war  es  mehr  als  wahrscheinlich  geworden , dass  bei  der 
\ erdauun;^  der  Fettbildncr  Milchsäure  nur  als  die  Vorstufe  der  Bnticrsäure 
zu  betrachten  ist.  Und  in  der  That  ist  die  Umwandlung  der  Milchsäure,  in 
Buttersäure  die  dritte  Entwicklungsstufe  bei  der  Verdauung  der  Fettbildncr.  Pc- 
louze  hat  gefunden,  dass  alle  Thcile  des  menschlichen  Darmkanals,  wenn 
sie  mit  einer  Zuckerlösung  oder  mit  Stärkekleister  in  Berührung  gebracht 
werden,  Buttersäuro  erzeugen  ')•  Nach  der  Fütterung  mit  stärkmehlartiger 
Kost  ist  die  Buttersäuro  im  Darmkanal  von  Thicren  beobachtet  worden 
Und  um  den  Beweis  zu  vervollständigen,  dass  diese  Buttersäure  in  der  That 
ein  Entwicklungsglied  ist,  das  aus  der  Umwandlung  der  Fettbildncr  hervor- 
ging, ist  nur  noch  hervorzuheben,  dass  die  Gasarten,  welche  bei  der  Um- 
.«ctzung  des  Zuckers  oder  genauer  der  Milchsäure  in  Buttersäuro  neben  dieser 
ausserhalb  des  Köqiers  entstehen,  nämlich  Wasserstoff  und  Kohlensäure, 
in  reichlicher  Menge  im  Darmkanal  sich  entwickeln.  Schon  Lavoisier 
und  Spallanzaui  wussten,  dass  bei  der  Verdauung  eine  ansehnliche,  Ent- 
wicklung von  Kohlensäure  im  Darminhalt  stattfindet  ’),  und  daher  erklärt 
sich  der  Befund,  dass  namentlich  die  Kohlensäure  und  gewöhnlich  auch  der 
Wasserstoff  in  den  Dickdarmgasen  reichlicher  vertreten  siinl,  als  in  denen 
des  Dünndarms,  und  hier  wiederum  reichlicher  als  im  Magen  *). 


I'J  C’oinptes  Rrndtis,  T.  XLIII,  p.  124. 

2)  Krerichs,  ».  s.  O.  8.  858. 

3)  Gehlen's  neue»  altgemeiiic»  Jonmal  der  Chemie,  Ild.  III,  8.  883. 

4)  Nach  Vntersnehungen  von  M.sgondie  und  föievreiil  sowie  von  Valentin;  vergl. 
hinten  die  Tabellen  I.X  und  l.XI,  und  Valentin,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde, 

Xin,  8.  3fit— ar.B. 

Moirtchott.  Phjrftlol<srle  der  Ssliruii^cmtU,  I,  ü 
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Diu  einzelnen  Zeiträume  der  Verdauung  der  Fettbildner  lassen  sich  durch 
folgende  Formeln  versinnlichen.  Zuerst  muss  das  Stärkinekl  oder  richtiger 
die  Zwischenstufe  zwischen  Stärkmehl  und  Zucker,  das  Stärkegurami,  zwei 
Mischungsgewichtc  Wasser  aufnehmen,  um  sich  in  Zucker  zu  verwandeln: 

Stärkegummi  Traubenzucker 

C’ir'O“  + 2HO  = C"H“0". 

Dies  ist  der  Zeitraum  der  Zuckerbildung , die  durch  das  ganze  Yer- 
dauungsrohr  vom  Munde  bis  zum  Mastdarm  erfolgen  kann.  Dann  folgt  die 
Spaltung  des  Zuckers  in  Milchsäure,  und  Wasser  ; 

Zucker  Milchsäurehydrat 

+ 2HO, 

die  den  zweiten  Zeitraum  ausmacht,  für  welchen  zum  Theil  schon  der  Magen, 
vorherrschend  aber  der  Darmkanal  und  ganz  be.sonders  der  Blinddarm  den 
Schauplatz  abgiebt.  Den  dritten  Zeitraum  erfüllt  die  Spaltung  des  Milchsäure- 
hydrats in  Buttersäure,  Wasserstoff  und  Kohlensäure, 

Milchsäurehydrat  Buttersäurehydrat 

+ 2HO  = C*H’0’  + HO  + 4H  + 4CO*, 

die  vorzugsweise  im  Dickdarm  vor  sieh  geht. 

Indem  die  Buttersäure  zu  den  fetten  Säuren  gehört,  ist  mit  dieser  Ent- 
wicklungsgeschichte bereits  der  Name  Fettbildner  für  alle  Stoffe,  die  sich 
durch  die  Verdauung  in  Zucker  verwandeln  können , gerechtfertigt.  Hier 
entfällt  aber  leider  der  F'aden  der  allmälig  fortschreitenden  Entwicklungsge- 
schichte unseren  Händen , indem  wir  bisher  nicht  wissen , wie  und  wo  die 
Buttersäure  in  sauerstoffarmere,  beziehungsweise  kohlenstoffreiehere  Mittel- 
fette verwandelt  wird.  Liebig  hat  indess  die  Physiologie  dazu  berechtigt, 
die  Fcttbildung  ira  Thierkörper  als  eine  wissenschaftlich  begründete  Thal- 
Sache  aufzunehmen,  indem  er  nach  wies,  dass  viele  Thiere  in  ihrer  Nahrung 
weniger  Fett  bekommen  als  sie  hervorbringen.  Liebig  zeigte  durch  Zahlcu- 
belege,  da.ss  eine  Kuh  in  ihrem  Koth  ziemlich  ebensoviel  Fett  ausleert,  wie 
sie  in  ihrer  Nahrung,  in  Heu  und  Kartoffeln,  erhält.  Eine  solche  Kuh  liefert 
Milch  und  ihre  Butter  rührt  von  stärkmehlartigen  Nahrungsstoffen  her. 
Htärkmehlreiche  Futtcrarten  sind  zum  Mästen  am  besten  geeignet.  Enten, 
die  nur  mit  Beis  gefüttert  werden , dem  ein  wenig  Butter  zugesetzt  wird, 
verwandeln  sich  in  wahre  Fettklumpen. 


Die  Verdauung  der  Fette. 

Die  Gelegenheit,  dass  Fette  sich  auflösen,  ist  in  unserem  Darmkanal 
äusserst  beschränkt.  Zwar  sind  kohlensaure  Alkalien  im  Stande,  neutrale 
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Fette  zu  yerseifen,  und  die  Galle  könnte  sich  also  durch  ihren  Gehalt  an 
kohlensaurem  Natron  in  dieser  Richtung  wirksam  erweisen.  Aber  erstens 
ist  die  Menge  der  kohlensauren  Salze  in  der  Galle  sehr  gering,  und  zweitens 
dürfte  dieselbe  schon  im  Zwölffingerdarm  durch  die  Säure  des  Magensafts 
und  des  Speisebreis  ganz  zersetzt  werden.  Trotzdem  ist  der  Galle  nicht 
etwa  jede  lösende  Kraft  für  die  Fette  abzusprechen.  Die  Galle  selbst  ent- 
hält Margarin  und  Elain  in  gelöstem  Zustande.  Sodann  erleiden  ihre  orga- 
nischen Säuren,  zumal  unter  der  Einwirkung  des  Banch.sj)cichels,  eine  Zer- 
setzung, durch  welche  sie  in  einen  unlöslichen  harzartigen  Körper  (Dyslysin), 
io  Taurin  und  Leimzucker  zerfallen ; hierdurch  werden  die  Alkalien , an 
welche  sie  gebunden  waren,  frei,  und  diese  können,  insofern  sic  nicht  durch 
Milchsäure  oder  Buttersäurc  gesättigt  werden,  eine  kleine  Menge  Fett  ver- 
seifen. Ausser  dem  Alkali  der  Galle  kann  die  Bauchspeiehelhcfo  nach  B e r - 
nard’s  Entdeckung  neutrale  Fette  in  die  entsprechende  fette  Säure  und 
Glycerin  zerlegen  ').  Allein  auch  diese  Einwirkung  kaun  im  Dannkanal 
nur  innerhalb  sehr  enger  Grenzen  sich  bethätigen , da  sie  durchaus  an  die 
alkalische  Reaction  des  Bauchspeichels  geknöpft  ist  *),  die,  wenigstens  nach 
Pflanzenkost  und  nach  gemischter  Nahrung,  im  grössten  Theil  des  Dariu- 
kanals  fehlt  Im  untersten  Theil  des  Darms,  da  wo  der  Darminhalt  eine 
alkalische  Reaction  behauptet,  wird  der  Bauchspeichcl  eine  Verseifung  und 
in  Folge  dieser  eine  Auflösung  des  Fetts  bewirken. 

Bei  so  eingeschränkter  Auflösung  der  in  den  Darmkanal  geführten  Fette 
— denn  die  Mundflüssigkeit,  Magen-  und  Darmsaft  tragen  gar  nichts  dazu 
bei  — ist  es  nicht  zu  verwundern,  dass  bei  weitem  der  grösste  Theil  des 
genossenen  Fettes  im  neutralen  Zustande  den  Darmkanal  verlässt.  Es  bleibt 
aber  die  Frage  zu  beantworten,  durch  welche  Veränderungen  diesem  Fette 
der  Grad  von  Beweglichkeit  ertheilt  wird,  der  ilm  ohne  Auflösung  zum  Ueber- 
gang  ins  Blut  befähigt.  Da  hat  sich  denn  herausgestellt,  dass  in  der  Ver- 
dauungshöhle verschiedene  Mittel  dahin  Zusammenwirken , dass  das  Fett  in 
so  feine  Tröpfchen  vertheilt  wird,  dass  seine  Beweglichkeit  dadurch  in  deni 
erforderlichen  Grade  zunimmt.  Diese  Mittel  sind  der  Speisebrei,  die  Galle, 
der  Bauchspeichel  und  der  Darmsaft. 

Zunächst  muss  der  hin  und  her  bewegte  Mageninhalt  eine  Aufschwemmung 
des  Fettes  mit  Hülfe  der  in  Lösung  begriflenen  eiweissartigen  Körper  und 
Fettbildner  bewirken.  Deshalb  werden  die  Fette  so  viel  schwerer  verdaut, 
wenn  sie  ohne  Zusatz  von  anderen  Nahrungsstoffen  genossen  werden.  Ein 
paar  Löffel  Oel , die  man  nUchtern  nimmt,  wirken  abführend,  und  der 
grösste  TheL  des  Oeles  geht  durch  den  Darm  hindurch,  ohne  den  Weg 
ins  Blut  zu  finden,  während  dieselbe  üelmenge,  mit  Salat  oder  anderen  Spei- 
sen genommen,  in  die  Gefässe  eindringt  ’). 


1)  Bernard,  Annales  de  chimie  et  de  physique,  3e  «er.,  T.  XXV,  p.  476. 

2)  Lenz,  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  H.  249,  250. 

3)  Blondlot,  Annales  de«  aciences  natarellee,  4c  a4r.,  T.  11,  p.  307. 
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Was  flic  Galle  betrifft,  so  haben  schon  Tiedcniann  und  Gmelin  e.« 
nachdrückiicli  bcrvorgeboben , dass  sie  zur  Auflösung  des  Fettes  nur  sehr 
wenig  beizutragen  vermag,  und  dass  sie  letzterem  nur  durch  feine  Verthei- 
lung  und  Aufschwemmung  den  Grad  von  Beweglichkeit  giebt,  der  für  den 
Kintritt  in  die  Gcfiissc  erfordert  wird  ')•  D'C  Galle  selbst  verdankt  aber  ihre 
emulgirendc  Wirkung  dem  zähen  Schleim,  der  ihr  beigemischt  ist  ’). 

Ausserhalb  des  Körpers  bewirkt  der  Bauchspeichcl  die  Aufschweraniung 
des  Fetts  viel  leichter  als  die  Galle,  vorausgesetzt  dass  man  cs  mit  gesun- 
dem, klebrigem,  und  nicht  mit  einem  unregelmässig  wässerigen  Bauchspeichcl 
zu  thun  bat  ’).  Zwei  bis  drei  Theile  Bauchspeichel  verwandeln  beim  Schüt- 
teln 1 Theil  Ocl  in  eine  vollkommene  und  bleibende  Emulsion. 

Endlich  unterstützt  der  schleimUhnliche  Darmsaft  die  mechanische  Ver- 
theilung  des  Fettes  ’),  wie  sie  durch  den  Speisebrei,  die  Galle  und  den  Bauch- 
speichel eingelcitet  wird;  er  dürfte  aber  schon  um  der  geringen  Menge  willen, 
in  der  er  abgesondert  wird,  am  wenigsten  von  allen  dazu  beitragen. 

,Tedenfalls  geht  aus  der  vereinten  Wirkung  des  Speisebreis,  der  Galle, 
des  Bauchspcicbels  und  des  Dannsafts  hervor,  da.ss  kein  Verdauungssaft  als 
durchaus  unerlässlich  für  die  Verdauung  des  Fetts  bezeichnet  werden  kann. 
Berücksichtigt  man  die  Versuche,  welche  angestcllt  worden,  um  den  Wegfall 
der  Galle  und  den  des  Bauchspcichels  in  ihrem  Einfluss  auf  die  Fettverdauiirjg 
gegen  einander  abzuschätzen,  dann  muss  man  der  Galle  die  Palme  zuer- 
kennen, ohschon  der  Bauchspeichcl  ausserhalb  des  Körpers  das  Fett  viel 
leichter  aufschwemmt  und  nach  den  neuesten  Untersuchungen  in  viel  mehr 
als  doppelt  so  grosser  Menge  wie  die  Galle  abgesondert  wird  *).  Man  kaun 
bei  Thieren  den  Bauchspeichel  ganz  vom  Darm  ausschliessen,  ohne  dass  die 
Fettverdauung  wesentlich  dadurch  leidet,  sei  es  dass  man,  wie  Herbst  eJ 
bei  Kaninchen  und  Blondlot  bei  einem  Hunde  vornahm,  den  Wirsuiig' 
sehen  Gang  unterbindet*),  oder  aber,  wie  Colin  es  bei  einer  Kuh  thst 
den  Bauchspeicbel  durch  eine  Fistel  zur  Untcricibshöhle  herauslcitet  ’).  la 
ersteren  Fall  wurden  nach  der  Fütterung  mit  Fett  milchweissc  Chylusgcfäs>c 
gefunden,  die  nur  dann  vorhanden  sind,  wenn  Fett  in  dieselben  Ubergegangen 
ist,  und  im  zweiten  Fall  enthielt  der  Chylus  im  Milchbrustgang,  als  die  Ver- 


1)  Vcrgl.  JoliRtincs  Müller,  n.  a.  n.  Bil.  I,  S.  465,  466. 

2)  Bidtlcr  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  252. 

B)  Hernard,  a.  a.  O.;  Colin,  Comptea  Uendu»,  T.  XXXIII,  p.  85,  und  T.  XXXII 
pag.  375. 

4)  Frcrich«,  a.  a.  O.  S.  8.52. 

5)  Vcrgl.  hinten  Tabelle  LXVIl,  nach  den  UnterHUchiingcn  Ton  Wclnmann  (Zeitschrift 
für  rationelle  Mfdicin,  neue  Folge,  Ild.  Ul,  8.  25*2)  und  von  Kroger  und  Schmidt  (Ann»l«n 
der  Chemie  und  Fharmacie,  Hd.  XCIl,  8.  34).  Bidder  und  Schmidt  (a.  a.  O.  S.  252), 
hatten  früher  das  Gegentheil  behauptet. 

6)  Herbst  Zeitschrift  für  rationelle  Modiciii,  neue  Folge,  Bd.  III,  8.  3yi ; ßJondlot, 
a.  a.  O.  p.  209. 

7)  Colin,  Comptes  Rendiis,  T.  XLIll,  p.  57. 


Digitized  by  Google 


69 


(lauung  itreu  Höhepunkt  erreicht  hatte,  nicht  •weniger  Fett  als  bei  einer 
anderen  Kuh,  der  keine  Bauchspeichelfistel  angelegt  war.  Ebenso  ist  cs 
ausgemacht,  dass  mit  Fett  gefütterte  Kaninchen,  bei  denen  der  Bauchspeichel 
erst  etwa  35  Centimetcr  von  der  KinmUndung  des  üallengangs  entfernt  in 
den  Darmkanal  fliesst,  auch  oberhalb  der  Einmündung  des  Wirsung’sehen 
Gangs  milchweisse  Chylusgefässe  wahruebmen  lassen , wenn  sie  nur  früh 
genug  — 1 bis  4 Stunden  — nach  der  Darreichung  des  Fetts  untersucht 
werden  ').  Viel  bedeutender  ist  die  Beeinträchtigung  der  Fettverdauung, 
wenn  man  der  Galle  den  Eintritt  in  den  Darmkanal  verwehrt.  Uunde,  denen 
die  Galle  durch  eine  Fistel  entzogen  wird , verdauen  nur  etwa  * j von  der 
Fettmenge,  die  ein  unversehrter  Hund  für  gleiches  Körpergewicht  aufnimint  *), 
und  bei  jenen  kann  der  Chylus  iin  Milchbrustgang  16mal  weniger  Fett  ent- 
halten, als  unter  regelrechten  Verhältnissen  •'*).  Dem  ents])richt  der  Fett- 
niangel,  den  Schellbach  in  den  Geweben  eines  mit  einer  Gallenfistel  ver- 
sehenen Hunden  beobachtete,  der  während  seines  Lebens  sehr  gefrässig  ge- 
wesen war.  Daraus  geht  also  hervor,  dass  die  vereinigten  Umstände,  welche 
im  Darmkanal  gegeben  sind,  der  Galle  für  das  Bewegliehraaehcn  des  Fetts 
eine  viel  bedeutendere  Bolle  ertheilcn  als  dem  Bauehspeiehel.  Nur  können 
andererseits  der  Darmbrei , der  Bauehspeiehel  und  der  Darmsaft  die  Galle 
so  weit  ersetzen,  dass  auch  beim  Abschluss  der  Galle  ein  Theil  des  genossenen 
Fetts  im  Darmkanal  verdaut  werden  kann  ♦). 

Die  Verdauung  der  ei  weissartigen  Körper. 

Das  wichtigste  Lösungsmittel  der  eiweissartigen  Körper  in  unseren  Ver- 
dauungswerkzeugen ist  der  saure  Magensaft.  Dc.shalb  ist  cs  von  besonderer 
Wichtigkeit,  dass  Milchsäure  einerseits  die  Balzsäure  des  Magensafts  ersetzen 
und  andererseits  dieselbe  vermehren  kann,  indem  sie  Chlorcalcium  und  Chlor- 
magnesium zerlegt. 

Jeder,  der  sich  Gelegenheit  nahm,  einen  »Säugling  zu  beobachten,  weiss 
aus  eigener  Erfahrung,  dass  der  Käsestoff  der  Milch  im  Magen  zunächst  ge- 
rinnt und  erst  nachträglich  sich  auflöst.  Auf  gleiche  Weise  verhalten  sich 
aber  alle  eiweissartigen  Körper,  die  in  aufgelöstem  Zustande  in  den  Magen 
gelangen.  Cnoop  Koopmans  hat  dies  kürzlich  für-  den  Erbseustoff  be- 
.stätigt  *)  und  vom  löslichen  Eiweiss  wussten  es  bereits  Bcaumont  und 
Prout*).  Von  der  Bichtigkeit  der  Angabe  dieser  Forscher  kann  man  sich 


1)  Lenz,  de  adipis  concoctione  ct  absorptionc,  Mitaviae  1650^  p.  83,  84;  Duiiders 
und  Bau  du  in,  Lehrbuch  der  Phy»iologio,  Bd.  I,  8.  «CO. 

2)  SuhcUbuch,  AiiDHleii  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXIX,  8.  297,  ‘iOS. 

3)  Bidder  und  ISohiiiidt,  a.  a.  U.  8.  227. 

4)  Kbendasdbst  S.  223. 

6)  Vergl.  die  von  mir  herauage^ebenen  Untcrauchungon  zur  Naturlebrc  dcu  MeiiHclien 
und  der  Thicre,  Bd.  II,  8.  197. 

C)  Johaiiiiea  Müller,  Handbuch  der  PhyNiulogic,  Bd.  1,  8 423. 
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mit  Hülfe  eines  künstlichen  Magensafts  leicht  überzeugen,  allein  der  Nieder- 
schlag, der  durch  diesen  in  flüssigem  Eiweiss  erzeugt  wird , löst  sich  in  einem 
geringen  Ueberschusse  desselben  mit  ausserordentlicher  Leichtigkeit  wieder 
auf,  und  dies  mag  den  unbegründeten  Widerspruch  veranlasst  haben,  den 
Prout’s  Aussage  hier  und  da  gefunden  hat 

Um  künstlichen  Magensaft  zu  bereiten , verdient  folgende  Vorschrift 
Empfehlung  ').  Ein  von  seinem  Inhalt  vorsichtig  befreiter  Labmagen  des 
Kalbs  wird  ‘/i  b's  1 Stunde  in  destillirtes  W^asser  geleg^.  Dann  wird  die 
Schleimhaut  leicht  abgeschabt  und  das  was  hierdurch  von  ihr  getrennt  wurde 
mit  dem  etwa  siebenfachen  Gewicht  Wasser  2 Stunden  einer  Wärme  von  35  bis 
40®  C.  ausgesetzt.  Die  filtrirte  Flüssigkeit  wird  mit  Einem  Tropfen  starker 
Salzsäure  vermischt,  wodurch  eine  starke  Trübung  entsteht,  die  mittelst  der 
Filtration  durch  ein  mehrfaches  Filter  beseitigt  werden  muss.  Dadurch  er- 
hält man  eine  ganz  klare  Lösung,  die  durchschnittlich  ein  speciflsches  Ge- 
wicht von  1005  hat  und  mit  1 Procent  Salzsäure  versetzt  kräftig  lösend  auf 
geronnenes  Eiweiss  cini.virkt. 

Sehr  beachtenswerth  ist  die  Thatsache,  dass  die  verschiedenen  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoffe  eine  verschiedene  Stärke  der  Säuerung  des  Magen- 
safts verlangen,  um  sich  darin  aufzulösen.  Faserstoff  und  unlösliches  Pflanzen- 
eiweiss  erfordern  einen  viel  geringeren  Säuregehalt  als  geronnenes  HUhner- 
eiweiss  oder  geronnener  Erbsenstoff.  Zur  Auflösung  des  Faserstoffs  ist  ,5*45 
Säure  das  günstigste  Verhältniss,  Kleber  erfordert  zwischen  und 

gekochtes  Eiweiss  bis  und  geronnener  Erbsenstoff  über  *). 

Wenn  man  dem  künstlichen  Magensaft  keine  Säure  zusetzt,  dann  ent- 
wickelt sich  in  der  VerdauungswUrme  ein  unerträglicher  Fäulnissgeruch  ’). 

Tausend  Theile  natürlichen  Magensafts  lösen  nach  Lehmann  5 Theile 
trockner  Eiweisskörper,  nach  Bi d der  und  Schmidt  im  Mittel  2,2,  und 
im  besten  Falle  4.  ♦) 

Die  Einwirkung  des  Magensafts  auf  die  eiweissartigen  Nahrungsstoffe 
beschränkt  sich  jedoch  nicht  auf  eine  einfache  Lösung.  Sie  erleiden  viel- 
mehr gewisse  Veränderungen  in  ihren  Eigenschaften,  als  deren  gemeinsamer 
Grundzug  sich  bezeichnen  lässt,  dass  sie  gegen  Fällungsmittel  einen  ge- 
ringeren Grad  von  Empfindlichkeit  zeigen.  Sic  verlieren  beständig  die  Eigen- 
schaft. in  der  Siedbitze  zu  gerinnen,  und  werden  selbst,  wenn  man  die  filtrirte 
Lösung  mit  Glaubersalz  kocht , nicht  vollständig  ausgeschieden.  Weniger 
beständig  haben  sic  die  Fähigkeit  eingebUsst,  durch  Mincralsäuren,  durch 
Alkohol,  durch  Essigsäure  und  Blutlaugensalz  oder  durch  Sättigung  der 


1)  A.  Im  Thurn,  rhysiologisch-chcmischc  Studie  über  Leim  und  Lciinbildncr)  in  den 
von  mir  herausgegebenen  Untersuchungen,  Hd.  V. 

2)  Mul  der,  proeve  eener  algemeeno  physiologische  Scheikundc,  p.  1067;  Onoop 
Koopmana,  a.  n.  O.  S.  175,  176,  198,  199. 

3)  Valentin,  Grundriss  der  rhysiologic,  4.  Aufl.,  8.  82. 

-1)  B i d d e r und  8 c h m i d t , a.  a.  O.  S.  88. 
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Säure  des  Magensafts  niedergeschlagen  zu  werden.  Salpetersäure,  Schwefel- 
säure, Alkohol,  kohlensaures  Anamoniak  liefern  einen  schwankenden  Erfolg. 
Mit  Essigsäure  und  Blutlaugensalz  erhielt  ich  öfter  einen  Niederschlag  als  er 
ausblieb.  Ebenso  kann  man  die  Wirkung  vieler  Mct-illsalze  nicht  bestimmt  Vor- 
hersagen, Sublimat  z.  B.  giebt  bald  einen  Niederschlag,  bald  nicht.  Kurzum 
die  proteusartige  Natur  der  ei  weissartigen  Stoffe  giebt  sich  nie  deutlicher  zu 
erkennen,  als  wenn  sie  durch  den  Magensaft  in  sogenannte  Peptone  verwan- 
delt sind.  Insbesondere  muss,  ich  cs  als  eine  Irrlehre  bezeichnen,  wenn  man 
es  in  neuerer  Zeit  als  das  Wesen  der  Peptonbildung  bezeichnet , dass  durch 
Sättigung  des  sauren  Magensafts  die  eiweissartigen  Stoffe  nicht  wieder  aus 
der  Lösung  schieden,  so  zwar  dass  ihre  Beweglichkeit  im  Organismus,  d.  li. 
der  Uebergang  ins  Blut  hierdurch  bedingt  würde  ')■  i-s  i»*  längst  bekannt, 
dass  Mulder  gelöstes  Eiweisspepton  durch  Sättigung  mit  kohlcnsaurein 
Ammoniak  aus  der  Flüssigkeit  gefällt  und  in  dem  Niederschlag  das  Verhält- 
niss  zwischen  Stickstoff',  Kohlenstoff,  Wasserstoff,  Sauerstoff  und  Schwefel 
mit  dem  ursprünglichen  übereinstimmend  fand®),  und  ich  habe  mich  an 
Klebcrpcpton  überzeugt,  dass  das  Löslichbleiben  in  neutralisirtem  Magensaft 
kein  beständiges  Merkmal  der  Eiweisspeptonc  ist.  Sehr  viel  mag  hierbei  auf 
die  Zeit  ankommen,  während  welcher  der  Magensaft  auf  den  eiweissartigen 
Körper  eingewirkt  hat,  aber  gerade  deshalb  sind  alle  ganz  allgemein  hiuge- 
stellten  Behauptungen  über  die  Eigenschaften  der  im  Magensaft  gelösten  ei- 
weissartigen Stoffe  mit  grosser  Vorsicht  hiuzunchmen. 

Während  nun  die  eiweissartigen  Körper  durch  die  Auflösung  im  Magen- 
saft unzweifelhaft  einiger  Eigenschaften  verlustig  gehen,  giebt  cs  andere,  in 
welchen  die  Peptone  regelmässig  mit  dem  ursprünglichen  Stofl’  übereiustinimen. 
Durch  basisch  essigsaures  Bleioxyd  und  durch  Gerbsäure  werden  sic  immer 
gefällt,  obwohl  der  durch  ersteres  entstehende  Niederschlag  sehr  gering  sein 
kann,  und  mit  Salpetersäure  und  Ammoniak  wird  die  Lösung  unter  allen 
Umständen  gefärbt,  aber  häufig  ist  die  Farbe  nicht  von  Anfang  an  die 
charakteristisch  orangegelbe  der  eiweissartigen  Körper,  sondern  dieser  geht 
eine  blutrothe  Farbe  voran,  wie  ich  es  namentlich  an  den  Peptonen  von 
Hühnereiwoiss  und  von  Fleisch  häufig  beobachtet  habe. 

Das  quantitative  Yerhältniss  der  einzelnen  Grundstoffe  scheint  bei  der 
Peptonbildung  keine  Veränderung  zu  erfahren.  Was  Mulder  für  das 
Pepton  des  Hühnereiweisses  beobachtete,  hat  Lehmann  für  andere  Peptone 
bestätigt,  dass  sie  nämlich  nicht  bloss  in  dem  Gehalt  an  Stickstoff,  Kohleu- 
stoff  und  Wasserstoff,  sondern  auch  in  der  Schwefclmengc  mit  den  ursprüng- 
lichen eiweissartigen  Nahrungsstoffen  übereinstimmen  ®). 

MundflUssigkeit,  Galle  und  Bauchspeichel  tragen  zur  Auflösung  geronnener 
eiweissartiger  Körper  nichts  bei,  Speichel  und  Galle  beeinträchtigen  sogar 

1)  Douders,  a.  a.  O.  S.  222;  Cnoop  Koopmans,  a.  a.  O.  8.  201. 

2)  Mulder,  Soheikundige  Undersoekingen , Üeel  IV,  p.  398,  399. 

3)  Lehmann,  a.  a.  U.  Bd.  I,  S.  818.  Vgl.  Mialhc  und  l’reeeat,  Comptea  Kendus, 
T.  XX.\U1,  p.  452,  458. 
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die  losende  Kraft  des  Magensafts  für  geronnenes  Eiweiss  ').  Gekochtes 
Fleisch  Indcason  soll , wenn  es  zugleich  mit  Speichel  vermischt  wird , durch 
den  Magensaft  rascher  zerfallen , als  wenn  es  mit  diesem  allein  behandelt 
vvird^).  Wenn  viel  Gallo  mit  dem  Magensaft  vermischt  ist,  werden  ge- 
ronnene eiweissartige  Körper  nach  Bidder  und  Schmidt  gar  nicht  gelöst 

Dagegen  haben  schon  Tiudemaun  und  Gmeliu  gezeigt,  dass  es  ein 
Irrthum  war,  wenn  einzelne  Foi-scher  der  Galle  die  Eigenschaft  beilegten, 
durch  Neutralisation  des  Magensaftes  die  in  letzterem  gelösten  eiweissartigen 
Körper  wieder  auszuscheiden.  Der  Niederschlag,  welcher  hervorgebraclit 
wird , wenn  die  Lösung  der  letzteren  mit  schleimhaltiger  Galle  vermischt 
wird,  besteht  nicht  aus  den  eiweissartigen  Stollen,  sondern  aus  Scbleirastotf. 

Schleimfreie  Galle  ist  in  der  Einwirkung  auf  eiweissartige  Körper  von 
schleimhaltiger  Galle  einigermassen  verschieden.  Denn  Bidder  und  Schmidt 
haben  die  iVngabe  HUhnefeld’s  bestätigt,  nach  welcher  schlcimfreio  Galle 
Blutkörperchen  auflöst,  schleimhaltige  dagegen  nicht.  Es  darf  aber  nicht 
daraus  gefolgert  werden,  dass  der  Magensaft,  indem  er  den  Schleim  aus  der 
Galle  ausfällt,  die  letztere  zur  Auflösung  geronnener  Eiweisskörper  befähige. 
Denn  auch  die  schleimfreie  Galle  löst  geronnenen  Käsestoflt  nicht  auf’). 

Trotzdem  wird  die  Auflösung  der  eiweissartigen  NahrungsstoflFe  nicht 
ausschliesslich  vom  Magensaft  bewirkt  Der  Magensaft  wird  vielmehr  in  sei- 
ner Einwirkung  vom  Darmsaft  kräftig  unterstützt  Soll  aber  der  Darmsafl 
seine  ganze  lösende  Kraft  für  geronnene  Eiweisskörper  entfalten,  dann  muss 
er  nicht  bloss  von  den  Lieberküh  n’schen,  sondern  auch  von  den  Brun- 
ner’schen  Drlischen  herstammen.  Je  vollständiger  die  Absonderung  der 
B r u n n er ’ sehen  Daniulrüsen  zuflicsst,  desto  leichter  werden  Fleisch  und  Ei- 
weiss.stUcke  vom  Darinsaft  bewältigt*).  Ausserhalb  des  Körpers  zeigt  sich 
der  Darmsaft  nicht  weniger  wirksam  als  innerhalb  desselben  ’).  Wenn  nach 
den  bisherigen  Versuchen  der  Saft  des  Dickdarms  weniger  als  der  des  Dünn- 
darms zur  Auflösung  der  eiweissartigen  Körper  beizatragen  scheint,  so  dürfte 
dies  nicht  von  einer  Verschiedenheit  der  Lieberkühn’schcn  Drüsen  in  den 
beiden  Ilauptibtheilungen  des  Darmkanals,  sondern  einfach  von  der  rcicli- 
lichercn  Einwirkung  des  DUnndarmsafts  und  der  Beimischung  der  von  den 
Brunner 'sehen  Drüsen  gelieferten  Absonderung  hcrzuleiten  sein. 

Die  V'crdauung  des  Leims  und  der  Leimbildner. 

Allo  Untersucher  stimmen  in  der  Aussage  überein,  dass  der  Knochen- 
leim und  der  Knoclienlciinbildner  sich  leicht  im  Magensaft  lösen.  Bei  Tliieren, 


1)  Bidtler  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.S7,  219,  220;  Frcrich«,  u.  a.  0.  S.  855. 

2)  Donders,  a.  a.  O.  8.  220. 

.^)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  219,  220. 

•l)  Zander,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXIX.  S.  323. 

5)  Z.-inder,  chciidatiethbl  S.  324,  825;  Bidder  utid  Sclimidt,  a.  n.  U.  S.  281. 
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die  niil  Leim  gefuttert  wurden,  kouuteii  Tiedemann  und  Giuelin  den 
Leim  im  DUnndarminhalt  nicht  mehr  erkennen , und  wenn  man  statt  Leim 
Knochen  oder  Seimen  reicht,  dann  findet  man  in  den  unteren  Thcileu  des 
Dünndarms  nur  einen  Rückstand  von  Kalksalzcn  und  elastischen  Fasern  '). 

Knorpclleim  und  die  Icimgcbcnde  Grundlage  der  Knorpel  lösen 
sich  zwar  viel  langsamer  als  Knochenleim  und  die  Knochcnleimbildncr,  aber 
eine  Autiosung  findet  unzweifelhaft  statt.  Rawitz  giebt  jedoch  an,  dass  die 
Knorpelzcllen  durch  künstlichen  Magensaft  keine  Veränderung  erleiden, 
und  ich  kann  nach  meinen  Erfahrungen  bestätigen,  dass  sic  allerdings  Tage 
lang  der  Einwirkung  künstlichen  Magensafts  widerstehen.  Das  mag  aber 
wesentlich  daher  rühren , dass  der  leimgebende  Zwischenstort’  zusammen- 
hängender l^orpefstückehcn  nur  sehr  langsam  vollständig  gelöst  wird. 

Nach  ImThurn's  Untersuchungen  sind  die  Lcimarten  und  die  Lcim- 
bilduer  viel  weniger  auf  einen  bestimmten  Säuregrad  des  Magensaftes  ange- 
wiesen, als  die  eiwcissarligen  Kor])cr.  Er  mochte  bis  Salzsäure  dem 
künstlichen  Magensaft  heimischen,  immer  erhielt  er  Lösungen,  auf  die  sich 
leicht  reagiren  licss.  Dagegen  scheint  das  Pepsin  nicht  in  gleicher  Weise 
erforderlich,  um  Leim  und  Lcimbildncr  zu  lösen,  wie  es  sich  für  die  eiweiss- 
artigen Körper  herausgcstellt  hat,  denn  Wasser,  welches  nur  mit  Salzsäure 
versetzt  ward,  löste  jene  ebenso  gut,  wie  der  künstliche  Magensaft,  und  die 
Lösungen  zeigten  gegen  Prüfungsinittel  dasselbe  Verhalten. 

Die  Angabe,  dass  der  im  Magensaft  gelöste  Leim  durch  Chlor  nicht 
mehl-  gefällt  wird,  hat  Im  Thurn  nicht  bestätigen  können.  Im  Gegenthcil 
gaben  beide  Lcimarten,  gleichviel  ob  sie  in  verdünnter  Salzsäure  oder  in 
künstlichem  Magensaft  gelöst  waren,  mit  Chlorwasser,  Gerbsäure,  Sublimat 
und  neutralem  Platinchlorid  stets  Niederschläge.  Die  Chondrinlösungen  wur- 
den ausserdem  durch  Essigsäure  und  verdünnte  Mineralsäurcn,  durch  Alaun, 
schwefclsaiires  Eisenoxyd,  Eisenclilorid  und  neutrales  cssigsaurcs  ßlcioxjd 
gefällt.  So  weit  also  waren  die  durch  Magensaft  oder  durch  verdünnte  Salz- 
säure erzielten  Lösungen  von  den  mit  reinem  Wasser ' bereiteten  qualitativ 
nicht  verschieden.  Jene  zeichneten  sich  aber  dadurch  aus,  dass  sie  durch 
starke  Kochsalzlösungen  (13  bis  20  %),  sowie,  nach  Zusatz  von  ziemlich  viel 
Essigsäure,  durch  beide  Blutlaugcnsalzc  gefiillt  wurden.  Will  man  jede  Ver- 
änderung, die  durch  Magensaft  in  den  Eigenschaften  eines  organischen 
Nahrungsstoft’s  hervorgebracht  wird,  als  eine  Pcptonbildung  bezeichnen,  so 
lässt  sich  der  Name  auch  für  Leim  und  Leimbildner  rechtfertigen.  Den  ei- 
weissartigen Körpern  gegenüber  wird  aber  zu  betonen  sein,  dass  verdünnte 
Salzsäure  den  Lcimkörpern  dieselben  Eigenschaften  zuertheilt,  wie  künstlicher 
Magensaft,  und  dass  jene  unter  dem  Einfluss  beider  Lösungsmittel  ihr.c  wesent- 
lichsten Merkmale  behaupten^). 

1)  Vei«!.  Johannas  Müller,  a.  a.  O.  S.  460,  461  ; K a w i I z , de  vi  alimenlorum 
Dutritia,  Dii^aertAtio,  Vratialaviac,  1846,  p.  37. 

2)  Im  Thurn,  in  den  Untersuchungen  zur  Nalurlehrc  des  Menschen  m.d  der  Thicro, 
Bnml  V. 
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Inhalt  dos  Magens  und  der  Gedärme  während  der  Verdauung. 

Eröffnungen  der  Leichname  von  Selbstmördern  und  Hingerichteten  haben 
gelehrt,  dass  inmitten  der  Verdauung  der  Speisebrei  gleichmässig  über  die 
Oberfläche  des  Dünndarms  ausgebreitet  ist Gewöhnlich  zeigt  dieser  Brei 
im  Leerdarm  eine  saure,  iin  Krummdarm  eine  neutrale,  und  ini  Dickdarm  eine 
alkalische  Rcaction.  Das  Verhalten  zu  Lackmuspapier  ist  inzwischen  sehr 
verschieden,  je  nach  den  Nahrungsstoffen,  die  in  dem  letzten  Mahle  vorge- 
herrscht haben.  Je  reichlicher  nämlich  die  Fettbildner  darin  vertreten  waren, 
desto  weiter  herrscht  die  saure  Beschaffenheit,  so  zwar,  dass  sie  durch  den 
ganzen  Dünndarm  hindurch  bis  tief  in  den  Dickdarm  liineinreichen  kann. 
Die  saure  Rcaction  ist  dann  im  Blinddarm  ganz  besonders  deutlich  ’ ).  Waren 
dagegen  die  Fettbildner  nur  in  sehr  spärlicher  Menge  in  der  Nahrung  vor- 
handen, bestand  diese  z.  B.  ausschliesslich  aus  Fleisch,  dann  findet  sich  schon 
am  Ende  des  ersten  Dritttheils  des  Dünndarms  eine  stark  alkalische  Rcaction, 
so  weil  es  gestattet  ist,  von  den  an  Hunden  gewonnenen  Erfahrungen  auf 
den  Menschen  zurUckzuschliesscn  ’).  Es  geht  hieraus  mit  Sicherheit  hervor, 
dass  der  saure  Magenbrei  schon  im  Verlauf  des  Leerdarms  durch  den  Bauch- 
speichel und  Darmsaft  gesättigt,  ja  übersättigt  werden  kann,  und  dass  die 
saure  Rcaction  sich  nur  dann  in  tieferen  Abschnitten  des  Darmkanals  be- 
hauptet, wenn  in  Folge  der  Zufuhr  von  Stärkmehl  und  Zucker  eine  erhebliche 
Bildung  von  Milchsäure  und  Buttersäure  gegeben  ist.  Die  saure  Rcaction 
wird  sich  also  um  so  weiter  erstrecken,  je  mehr  Pflanzenkost  in  der  Nahrung 
vorherrschte. 

Abgesehen  von  der  Wirksamkeit,  welche  die  Galle  entfaltet,  indem  sie 
Zucker  umsetzt  und  die  Fette  beweglich  macht,  hat  ihre  Gegenwart  für  den 
Darminhalt  noch  eine  besondere  Bedeutung,  indem  sie  der  fauligen  Zersetzung 
desselben  entgegenwirkt.  Der  Darmkoth  von  Thieren,  denen  durch  Fisteln 
die  Galle  entzogen  wird,  besitzt  nach  Fleischkost  einen  aashaften  Geruch, 
der  jedoch  nicht  beobachtet  wird,  wenn  die  Thiere  nur  mit  Brod  gefüttert 
wurden  ♦). 


Zeitdauer  der  Verdauung. 

Tagtäglich  wird  im  praktischen  Leben  die  Frage  aufgeworfen,  wie  viel 
Zeit  die  Verdauung  in  Anspruch  nimmt,  und  Tausende  von  Menschen,  die 
sich  nach  einem  Mahle  anstrengender  Gedankenarbeit  oder  einem  Bade  über- 
liefern wollen,  glauben  diese  Zeit  genau  zu  berücksichtigen.  Trotzdem  liegt 


1)  Fies,  Nederlandsch  lancet,  2.  Serie,  Deel  VI,  p.  237. 

2)  Lehmann,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  Bd.  III,  2.  Auflage,  S.  250. 

3)  Bidder  und  Schmidt,  tu  a.  0.  S.  271. 

4)  Valentin,  Hoffman n,  vgl.  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  Ü.  B.  218;  A r n ol d,  in 
dem  Archiv  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  II,  S.  125. 
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e*  in  der  Natur  der  YerdauangsTorgängc,  dass  hierüber  nur  verwirrte  Vor- 
stellungen herrschen  können. 

Wir  wollen  sogleich  davon  abstehen,  die  Frage  zu  beantworten,  wie 
lange  es  dauert,  bis  alle  NabrungsstofFe , die  irgend  eine  Mahlzeit  in  den 
Magen  bringt,  in  Blut  verwandelt  sind.  Denn  es  steht  zwar  fest,  dass  das 
Blut  ausserordentlich  früh,  gewiss  schon  nach  wenigen  Minuten,  Veränderungen 
erfährt,  die  von  der  aufgenonimenen  Nahrung  herzuleiten  sind,  wie  es  Jeder 
weiss,  der  seinen  Harn  nach  Spargelgenuss  recht  bald  beobachtete,  aber  um 
zu  beurtheilen,  wann  die  letzten  Vorräthe  einer  verzehrten  Speise  zu  Blut 
geworden  sind,  darüber  fehlen  sichere  Anhaltspunkte. 

Andererseits  ist  es  eine  sehr  unreife  Vorstellung,  wenn  man  die  Zeit 
der  Verdauung  messen  will  nach  der  Stundenzahl , welche  die  Speisen  im 
Magen  verweilen.  Man  braucht  nur  daran  zu  denken,  dass  die  Verdauung 
der  eiweissartigen  Körper,  für  welche  der  Magensaft  doch  der  wichtigste 
Verdauung^saft  ist,  durchaus  nicht  im  Magen  vollendet  wird,  dass  der  zweite 
und  dritte  Zeitraum  der  Verdauung  der  Fottbildner,  die  Umwandlung  des 
Zuckers  in  Milchsäure  und  Buttersäure,  beinahe  ganz,  und  die  Vorgänge, 
welche  das  Fett  beweglich  machen,  sogar  ausschliesslich  im  Darmkanal  ab- 
spielen,  um  einzusehen,  wie  wenig  das,  was  im  Magen  geschieht,  ausreicht, 
um  die  Frage  nach  der  Verdauungszeit  zu  beantworten. 

Immerhin  hat  es  sein  Interesse,  zu  wissen,  wie  lang  der  Durchgang  der 
Speisen  durch  die  Verdauungswege  dauert.  Nach  Beaumont’s  zahlreichen 
Beobachtungen  an  dem  Kanadier,  der  eine  Magenfistel  hatte,  weilen  die  meisten 
Gerichte  nur  2 bis  5 Stunden  im  Magen.  Sehr  viel  länger  dauert  dagegen  der 
Aufenthalt  im  ganzen  Darmkanal.  Bei  mir  vergehen  durchschnittlich  25  Stunden 
bis  Traubenkerne  oder  Linsen  vom  Munde  bis  zum  After  gelangen,  wobei 
nicht  zu  übersehen  ist,  dass  möglicher  Weise  solche  Ueberbleibsel  der  Nah- 
rung schon  eine  Zeit  lang  im  Mastdarm  sich  aufhielten,  bevor  sie  ausgetrieben 
wurden.  Grade  deshalb  scheinen  mir  für  eine  und  dieselbe  Person  die 
niedrigsten  Angaben  für  die  Wanderungsdauer  der  Nahrungsmittel  durch 
den  Darm  die  richtigsten.  Hieraus  geht  also  hervor,  dass  sich  unsere  Ver- 
dauungswerkzeuge von  der  einen  Mahlzeit  zur  anderen  niemals  ganz  von 
Speisen  entleeren,  nur  dass  diese  nach  einigen  Stunden  in  viel  geringerer 
Menge  vorhanden  sind,  als  bei  den  Pflanzenfressern,  unter  denen  namentlich 
die  Wiederkäuer  immer  einen  bedeutenden  Darminhalt  zeigen.  Schafe  haben 
selbst  nach  36  stündigem  Fasten  noch  sehr  ansehnliche  Vorräthe  im  Magen, 
und  bei  Kaninchen  wird  der  Magen  niemals  leer  ‘). 

Dagegen  dauert  die  Auflösung  der  Nahrungsstoffe,  wenigstens  die  der 
eiweissartigen,  beim  Menschen  viel  länger,  als  bei  den  Fleischfressern.  Ei- 
weiss  und  Fleisch  werden  im  Magen  von  Hunden  in  2-  bis  5 mal  kürzerer 
Zeit  gelöst,  als  im  Magen  des  Menschen  >).  Trotzdem  giebt  Nasse  an,  dass 


1)  Bidder  und  Schmidt,  n.  a.  O.  S.  38. 

2)  Von  Urünowaldt,  Archiv  für  phyBiologische  Heilkunde  Bd.  XIII,  B.  488. 
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die  Verdiiuung  bei  riimJeii  nach  12  Stunden  noch  nicht  beendigt  ist,  iiacli 
24  Stunden  dahingegen  wolil'). 

Hieraus  ist  also  crsiehtlicli,  dass  inan  das  Gefühl  von  Magendruck  und 
Kingenonimenhcit  des  Kopfes,  welches  sieh  bei  uianehen  Menschen  nach 
einer  reielilichcn  Mahlzeit  besonders  dann  cinstellt,  wenn  sie  gleich  nach 
Tisch  zu  geistiger  Arbeit  übergehen,  mit  der  Verdauung  verwechselt,  wenn 
man  wähnt,  diese  sei  2 bis  3 Stunden  nach  dem  Essen  abgelaufen.  Das  was 
durch  diese  kurze  Zeit  begrenzt  wird,  ist  nicht  die  Verdauung,  sondern  eine 
der  nächsten  allgemeinen  Folgen  dieses  Vorgangs,  die  sich  in  dem  Em- 
ptindungsleben  spiegelt.  Die  Thätigkoit  der  Verdauungswerkzeuge  geht  mit 
einem  reichlichen  ZuHuss  der  Verdauungssäfte  Hand  in  Ilaud;  gleich  in  den 
ersten  Stunden  erhält  das  Blut  eine  ansehnliche  Zufuhr  aus  Magen  und 
Darm , und  es  müssen  sich  nothwendiger  Weise  Veränderungen  in  der  Er- 
nährung des  Hirns  und  der  Nerven  daran  knüpfen,  welche  auf  der  einen 
Seite  das  (icfühl  der  Sättigung,  auf  der  anderen  jene  Zustände  von  ver- 
änderter Enipfindungsweise  hervorrufen,  welche  man  oft  als  Sympathien 
zwischen  dem  Hirn  und  den  Verdauungswerkzeugen  aufgefasst  hat*),  ln 
diesem  Zustande,  der  sich  bei  verschiedenen  Menschen  oder  bei  demselben 
Einzelwesen  zu  verschiedenen  Zeiten  bald  als  Schwerfälligkeit,  bald  als  an- 
geregte Heiterkeit  geltend  macht,  bedarf  der  Mensch  der  Schonung,  nicht 
etwa  um  die  Verdauung  ungestört  ihr  Ende  erreichen  zu  lassen,  — denn 
dann  müsste  er  etwas  lauge  warten,  — sondern  um  den  ersten  Sturm  der 
Verdauung  ruhig  auszuhalten. 


1)  H.  Nasse,  über  den  Kinfliitib  der  Nahrung  auf  das  lilut.  Marburg  und  Leipzig,  1850,  S.  12. 

*2)  ),Chcz  les  personnes  uccoutumcca  ä des  Iravaux  mamiels  tres*furtSf  les  orgnnes  do  U 
digestion  sunt  ccux  qiii  paraisbent  agir  Ic  plus  dircctcinciit  sur  le  cerveau.  Co  n'est  pas 
sculement  ....  par  Ics  sucs  reparatciirs  qu'ile  y font  parvenlr,  c'est  eucore , ct  c*c&t  surtout 
par  les  mouvements  synipathiques  qui  »’y  rcproduiaeiit  duraiit  leur  action,  que  cos  vrgancs 
ranimetit  ct  aoutiennciit  ccile  de  ln  sonsibilitd,  reDonvcücnt  Ics  »ourccs  lucmes  de  la  vie  , et 
detcrmiiicut  Ica  operations  intellectuclios.**  Cabanis,  Kappurts  du  pliyaique  et  du  moral  de 
riiomme,  Paris  1824,  T.  11,  p.  300.  „tA  rt^paration  des  forces  rootneea  cst  biou  plus  l'ouvrage 
de  la  Sympathie  des  niusclcs  avcc  los  urgaiics  de  la  digestion  alinientaire , quo  du  rc* 
nouvcllemcut  ci  de  Papplicatiou  des  sucs  nutritifs.“  Ebendaselbst,  T.  111,  p.  161. 
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Zweites  J Iniiptstück. 

I)cr  Uebcrgang  der  Nahrungsstoffe  in  die  Ge  fasse. 

Wenn  die  Verdauung  gemischter  Kost  in  vollem  Gange  ist,  sind  die  Wände 
des  Dünndanns  an  ihrer  Schleimhautfläche  mit  einem  Brei  bedeckt,  der  ein 
Gemenge  von  gelösten  Eiweisskörpeni,  Salzen,  Zucker,  Milchsäure,  Buttersäurc 
und  Seifen  mit  aufgeschwemmtem  Fett  darstellt.  Allo  diese  Stoffe  sind  zum 
Theil  durch  die  Auflösung,  zum  Theil  durch  die  Vertheilung  in  kaum  messbar 
feine  Tröpfchen,  in  einen  Zustand  der  Beweglichkeit  versetzt,  der  sie  befähigt, 
auf  verschiedenen  Wegen  in  die  Gefässbahnen  cinzuwandern. 

Es  können  nämlich  nur  Lösungen  eine  Membran  so  tränken , dass  der 
gelöste  Stoff  sich  durch  die  unsichtbaren , mit  Flüssigkeit  gefüllten  Poren 
derselben  verbreitet,  um  hernach  von  den  Säften , welche  die  eine  oder  die 
andere  Wand  der  Membran  bespülen,  angezogen  zu  werden.  Alle  die  Stoffe 
dagegen,  die  nicht  in  gelöstem  Zustande  mit  der  Membran  in  Berührung  sind, 
können  nur  daun  die  Membran  durchsetzen,  wenn  diese  Oefinungen  enthält, 
deren  Grösse  den  feinsten  Theilchen  des  ungelösten  Stoffs  entspricht.  Ln 
letzteren  Fall  befinden  sich  die  P’ctte  im  Darmbrei. 

Deshalb  ist  cs  von  Bedeutung,  dass  die  Zellen,  welche  die  Zotten  des 
Dünndarms  überziehen,  als  kegelförmige  Hohlgänge  zu  betrachten  sind , die 
an  ihrer  der  Darmhöhle  zugewendeten  Basis  sowohl,  wie  an  der  mit  der 
Schleimhaut  verbundenen  Spitze  nur  durch  einen  weichen  Schleimpfropf  ver- 
schlossen sind,  der  unter  einem  geeigneten  Druck  kleine  feste  Körperchen 
durch  die  Zellen  hindurchwandern  lässt*).  Obwohl  es  durch  Beobachtungen 
am  Froschdarm  wahrscheinlich  geworden  ist,  dass  diese  Zellen  bei  den  Wirbel- 
thieren  durch  feine  Ausläufer  mit  Zellen  im  Innern  der  Zotten  in  ununter- 
brochener Verbindung  stehen  ’),  so  ist  doch  ein  solcher  Zusammenhang  bisher 
beim  Menschen  nicht  erwiesen  worden.  Die  Zotte  besteht  vielmehr  allem 
Anschein  nach  aus  einem  weichen,  nachgiebigen  Parenchym,  das,  wie  ein 
Schwamm,  die  Stoffe  aufnimmt,  welche  durch  die  Epithcliumzellcn  hindurch- 
gedrückt wurden. 

Oeffnet  man  ein  Thier,  das  in  der  Fettverdauung  begriffen  ist,  dann 
findet  man  die  Epithcliumzcllen  bis  auf  den  Kern  mit  Fett  erfüllt,  das  zum 
Theil  in  der  Gestalt  von  dunkeln,  kaum  messbaren,  staubförmigen  Körnchen, 
zum  Theil  in  Form  grösserer,  stark  glänzender  Tröpfchen  erscheint,  deren 
Grösse,  wenn  die  Zellen  einige  Zeit  in  Salzlösungen  gelegen  haben,  an- 


1)  Briieke,  Sitzungsberichte  der  Wiener  Akademie,  1852,  II.  S.  900,  9ül ; Marfels 
und  Moleschott,  in  W i tt el  sh öfe r’s  Wiener  medicinischer  Wochenschrift,  1854,  N.  52; 
und  meine  Abhandlung  im  II.  Bande  meiner  Zeitschrift,  S.  110  und  folg. 

*2)  Ileidenhnin,  in  meiner  Zeitschrift,  Bd.  IV,  8.  268  und  folg. 
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Behnlich  zunimmt.  Der  helle,  dicke,  nach  Funke’s  Entdeckung  öfterB  ge- 
streifte Saum,  den  der  über  die  SeitenwUnde  vorragende  Sclileimpfropf  an 
dem  basalen  Ende  erzeugt,  ist  während  der  Fettverdauung  um  mehr  als 
die  Hälfte,  ja  um  zwei  Drittheile  schmäler,  als  bei  nüchternen  Thieren'), — 
er  kann  sogar  nach  meinen  Beobachtungen  bei  Fröschen  ganz  verschwinden, — 
und  in  dem  hellen  Theile,  der  auch  an  den  mit  Fett  erfüllten  Zellen  noch  übrig 
bleibt,  habe  ich  mit  Marfels  öfters  Fetttröpfchen  und  Fettstreifen  gesehen, 
so  dass  ofienbar  das  Fett  auf  Wegen,  die  ihm  in  dem  nachgiebigen  Schleim- 
pfropf durch  Druck  gebahnt  werden,  in  das  Innere  der  Zellen  gelangt. 

Dieser  Druck  wird  zunächst  von  der  Muskelhaut  des  Darms  bei  den 
wurmförmigeu  Bewegungen  des  letzteren  ausgeUbt,  und  er  wird  erhöht,  wenn 
die  Zusammenzichung  des  Zwerchfells  beim  Einathmen  allein,  oder  von  der 
Verkürzung  der  Bauchmuskeln  unterstütze  einen  Druck  auf  die  Darmwand 
ausübt.  Die  unmittelbare  Beobachtung  lehrt,  dass  der  schleimige  Inhalt  der 
Zellen  das  Fett  besonders  leicht  in  äusserst  feinen  Tröpfchen  schwebend 
erhält,  und  dies  muss  offenbar  die  Füllung  der  Zellen  begünstigen.  Die 
W'irkung  der  Galle  bei  der  Fettverdauung  scheint  zu  einem  guten  Theile 
darin  zu  bestehen,  dass  sie  den  Eintritt  des  Fetts  in  die  Epithelzeilen  er- 
leichtert ’). 

Sind  aber  die  Zellen  gefüllt,  dann  werden  durch  die  Verkürzung  der 
von  Brücke  in  den  Zotten  entdeckten,  der  Achse  der  letzteren  parallel 
laufenden,  glatten  Muskelfasern  die  Zotten  verkürzt,  dadurch  die  Seitenw&ude 
der  Zellen  einander  genähert  und  auf  solche  Weise  ein  Thcil  ihres  Inhalts 
genöthigt,  in  das  nachgiebige  Gewebe  der  Zotte  auszuweicheu , da  die  Zu- 
saniinenziehung  der  Dartninuskeln  die  Rückkehr  des  Fetts  in  die  Darmliöhle 
erschwert.  Das  Fett  vcrtheilt  sich  daher  auf  unregelmässige  Weise  im 
Inneren  der  Zotten,  W'elcbc  bald  ganz  und  gar,  bald  dagegen  in  besonderen 
Etrassen  davon  errüllt  scheinen , die  ziemlich  täuschend  das  Ansehen  netz- 
förmig verbundener  Kanäle  nacliahmcn  können  *).  Das  Fett  sammelt  sich 
nach  und  nach  vorzugsweise  um  dio  Achse  der  Zotte  an,  und  so  entsteht  in  I 
der  Mitte  der  Zotte  das  Bild  eines  mit  dunkelkörnigcm  Fett  erfüllten  Streifens, 
den  ich  mit  Brücke  für  wandungslos,  nur  durch  das  Parenchym  der  Zotte 
begrenzt,  also  für  einen  Hohlgang,  nicht  für  eine  Röhre  mit  gesonderter 
Wand  erklären  muss,  obwohl  ihn  die  überwiegende  Mehrzahl  der  Schrift- 
steller für  den  blinden  Anfang  der  Chylusgefässe  hält. 

Aber  nicht  bloss  der  mittlere  Zottenraum  stellt  einen  Graben  dar,  der 
einen  Theil  des  fetthaltigen  Speisesafts  aus  der  Darmhöhlc  empfängt,  sondern 
auch  die  verjüngten  Stellen,  mit  welchen  die  Zotten  der  Schleimhaut  aufsitzen, 
sowie  die  Mündungen  der  LieberkUhn’schen  Darmdrüsen,  sind  von  solchen 


1)  Brettauer  und  Steinach  im  III.  Bande  meiner  Zeitschrift  S.  184. 

2)  Von  W i s tings han sen,  Ochlenowitz,  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  231. 

3)  E.  Brücke,  über  die  ChylusgeiUsse  und  die  Resorption  des  Chylus,  Wien,  1853.  S.  12. 
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Chyliisgräben  umgebon ').  Um  letztere  bilden  diese  Gräben  sechseckige 
Figuren,  deren  nach  innen  abgerundete  Winkel  den  Oeffnungen  der  DrUschen 
entsprechen.  Diese  Chyluswego  nun  schliessen  sich  an  Chylusgefässe  au, 
die  unter  den  Zotten,  also  nahe  der  inneren  Uberiläche  der  zusammen- 
hängenden Schleimhaut  mit  Kanälchen  von  0,01  bis  0,03  MM.  beginnen,  und 
nach  einander  die  Schichten  von  qucriiegenden  und  längsläuiigen  Muskelfasern 
und  die  bindegewebige  Grundlage  der  Schleimhaut  durchsetzen.  So  lange 
sic  noch  in  der  eigentlichen  Schleimhaut  verlaufen , sind  die  Aestchen  der 
Chylusgefässe  klappenlos’).  Indem  sie  aber  aus  der  Schleimhaut  in  das 
mehr  lockere  Bindegewebe  unter  derselben,  in  die  von  Willis  als  tunica 
uervea  bczeichnete  Schichte  eindringen,  erweitern  sic  sich  zu  einem  Durch- 
messer von  0,05  MM.’)  und  bekommen  Klappen.  Obwohl  sich  die  Gefasse 
nicht  selten  mit  einander  verbinden,  erinnert  doch  das  Gosamiutbild  ihres 
Verlaufs  entschieden  an  die  Aeste  eines  Baumes,  und  nicht  an  die  netzartige 
Vertheilung  der  meisten  Blutgefässe.  Die  Klappen  vermehren  sich,  indem  die 
Chylusgei^se  die  Muskelhaut  durchbohren,  um  nach  einem  kürzeren  oder 
längeren  Verlauf  zwischen  der  Muskelhaut  und  dem  BauchfcllUberzug  am 
Gekrösrand  den  Darm  zu  verlassen. 

Schon  in  der  Schleimhaut  des  Darms  hängen  die  Chylusgefässe  mit 
kleinen  Chylusdrüsen  zusammen.  Brücke  hat  sich  nämlich  das  Verdienst 
erworben,  darzuthun,  dass  die  am  Scheitclrande  des  Krummdarms  insclwcise 
beisammenstehenden  Peyer’schen  Bläschen  und  die  in  den  übrigen  Thcilcii 
des  Darms,  zumal  im  Lcerdarm,  vereinzelt  vorkommenden  Wepfer 'sehen 
Bläschen  mit  Chylusgefässen  der  Schleimhaut  Zusammenhängen  ♦).  Die 
Bläschen,  die  von  0,2  bis  zu  2 Mm.  messen,  liegen  zum  Theil  in  der  eigent- 
lichen Schleimhaut  eingebettet,  zum  Theil  reichen  sie  durch  das  Bindegewebe 
unter  der  Schleimhaut  bis  an  die  Muskelhaut  des  Darms,  ohne  jemals  in  diese 
einzudringen. 

Jedes  Bläschen  besteht  aus  einer  dünnen,  leicht  berstenden,  bindege- 
webigen UUlle  mit  feinen  elastischen  Fasern,  die  nach  innen  in  ein  zartes 
Muschenwerk  übergeht,  das  sich  nicht  immer  bis  in  die  Mitte  des  Bläschens 
erstreckt.  Die  Bälkchen  des  Maschenwerks  werden  durch  ein  sehr  zartes 
Bindegewebe  gebildet,  und  in  den  Lücken  sind  Kenic  und  Zellen  enthalten’), 
welche  letzteren  zur  Verdauungszeit  sehr  zahlreich  sind,  und,  wie  ich  unab- 
hängig von  Brücke  beobachtet  habe,  zu  einem  grossen  Thcile  vollkommen 
mit  Chyluskörperchen  übereinstimmen  *).  Die  Bläschen  sind  reich  an  Blut- 


1)  BrQcke,  Sitzungsberichte  der  Wiener  Akademie,  1863,  Bd.  I,  S.  29. 

2)  Brücke,  Uber  die  Chylusgefksse,  S.  18 — 21,  28. 

3)  Zenker,  Zeitschrift  für  wissenschaftliche  Zoologie,  Bd.  VI,  B.  323. 

4)  Brücke,  Sitxungsberichte  der  Wiener  Akademie,  1853,  Bd.  I,  S.  431. 

5)  Donders,  a.  a.  O.,  S.  331. 

6)  Brücke,  Sitzungsberichte  der  Wiener  Akademie,  1865,  Bd.  XV,  8.  267. 
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gefässcn'),  und  die  Haargcrässc  bilden  nach  den  Untersuchungen  von  Ernst 
in  der  Mitte  der  Bliiachcii  Schlingen,  deren  spitze  Umbicgungsstellen  dem 
Mittelpunkt  der  Höhle  sich  zuwenden. 

Nachdem  die  Chylusgcfäs.sc  zwischen  die  Platten  des  Gekröses  gelangt 
sind,  durchsetzen  sie  die  in  dreifacher  Reihe  vorhandenen  Gekrösedrüsen,  die 
als  wichtige  Werk.stätten  der  Chylusbildung  den  Namen  ChylusdrUsen  ver- 
dienen. Ihre  Rinde  besteht,  wie  Brücke  dargethan  hat,  aus  wahren  An- 
sammlungen von  Bläschen,  die  in  ihrem  Bau  mit  den  Peyer'schen  Drii.sen- 
blä.schen  übereinstiminen  *).  Diese  Bläschen  nehmen  den  Chyliis  aus  den 
zuführenden  Gefäs.sen  in  l'jn|)faiig  und  stehen  unter  sieh  in  freier  V'cr- 
bindung.  Sic  bilden  also  ein  schwammichtes  Gewebe,  durch  welches  dcr'Chyhus 
lang.sam  hindurchsickert,  auf  seinem  Wege  in  steter  Wechselwirkung  mit  dem 
Blut  der  im  Inneren  der  Bläschen  vorhandenen  Haargefksse  begriffen,  ln 
dem  Mark  der  Chylusdrnsen  verwandelt  sich  das  schwammichte  Gewebe  der 
Rinde,  in  welches  die  zufllhreiiden  Gefässe  sich  gleichsam  auflösen,  wieder 
in  Gefässe,  die  sich  wiederholt  mit  einander  verbindend  einen  Knäuel  bilden, 
der  mit  Blutgefässen  durchflochten  ist  und  ein  oder  mehre  abführende  Ge- 
fässe entsendet  ^).  Durch  diese  fliesst  der  Chyliis  immer  weiteren  Stämmen 
zu,  bis  er  endlich  die  mittlere  Wurzel  des  Milchbrustgangs  erreicht,  der 
seinen  Inhalt  in  die  Blutbahn  an  der  Stelle  ergiesst,  wo  sich  links  die  Unter- 
schlü.s.selbcinadcr  mit  der  gemeinschaftlichen  Drosscladcr  verbindet. 

An  dieser  Stelle  bewegt  sich  das  Blut  mit  einem  verhältnissmässig  ge- 
ringen Seitendruck,  d.  h.  cs  hat  auf  seinem  Wege  zum  rechten  Vorhof  dfs 
Herzens  nur  noch  einen  geringen  Widerstand  zu  überwinden.  Dieser  Wider- 
stand wird  überdies  bei  jeder  Einathmung  vermindert,  und  deshalb  wird 
der  Chylus , der  in  den  Gefässcn  der  Bauchhöhle  unter  einem  weit  höbcrfii 
Druck  steht,  als  in  dem  Theil  des  Hauptstamras,  der  durch  die  Brusthöhle 
verläuft,  beständig  in  das  Blut  hereingepumpt,  und  zwar  während  der  Dauer 
des  Einathmens  jedesmal  mit  verstärkter  Kraft. 

Der  Blutlauf  in  seiner  Abhängigkeit  von  den  Athembewegungen  ist  also 
das  Hauptmittel,  um  den  Chylus  aus  seinen  feinsten  Wurzeln  durch  die 
gröberen  Stämme  in  die  Blutbahu  hcrüberzuleitcn.  Aber  der  Blutlauf  ist 
auch  ein  wesentliches  Unterstützungsmittel  für  die  Füllung  der  Zotten,  welche 
die  Hauptbezugsquellcn  der  feinsten  Chylusgefässe  darstellen.  So  oft  nämlich 
die  glatten  Muskelfasern  in  den  Zotten  erschlafft  sind,  muss  das  Blut,  das  in 
ihren  Haargefässen  unter  einem  doppelt  hohen  Druck  stobt,  weil  es  noch  ein 
zweites  Haargefässnetz  in  der  Leber  zu  durchlaufen  hat,  die  Zotten  aus-  i 
spannen  und  ausdehnen,  so  dass  ihr  Parenchym  gelockert  und  die  kegel- 
förmigen Epithelzellen,  welche,  so  lange  die  Zotten  verkürzt  waren,  zu.saranien- 


1)  Httftchke,  Lehre  von  den  Eingcweiden,  S.  85. 

Hrfickc,  Sitzungubcnchtc  der  Wiener  Akademie,  1853,  Bd.  I.  S 430,  431. 
3}  ICül  liker,  Würzburger  Vorhamlluiigoii,  1853,  8.  C. 
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gedrückt  blieben,  erweitert  werden.  Nun  wird  der  fetthaltige  Speisesaft,  um 
so  leichter  in  die  Zotten  dringen,  weil  die  von  der  Elasticität  der  Lungen 
im  Gang  erhaltene  Blutpunipe  fortwährend  Chylus  aus  der  Darmschleimhaut 
entfernt,  so  dass  jeder  auf  den  Darmiuhalt  wirkende  Druck  in  den  Zotten 
einen  Ort  verminderten  Widerstandes  findet,  an  welchem  sich  neuer  Stoff 
aiisammclt,  den  die  nachfolgende  Verkürzung  der  Zotteumuskeln  weiter  führt. 
Die  Klappen  der  Chylusgefässe  gestatten  dem  Chylus  keinen  Rückfluss  nach 
der  Darmschleimhaut,  uud  daher  müssen  die  glatten  Muskelfasern,  welche  in 
der  mittleren  Wandschicht  die  grösseren  Chylusgefässe  umkreisen,  gleichfalls 
die  Strömung  nach  der  Blutbahn  befördern. 

Allein  die  letztere  schöpft  nicht  bloss  durch  die  Vermittlung  der  Chylus- 
gefässe aus  dem  Speisesaft.  Die  Zotten  sind  vielmehr  mit  einem  reichen 
Netze  blutfUhrender  Haargefasse  ausgestattet,  die,  dicht  an  das  Epithel  heran- 
reichend, gleichsam  das  Gerüste  der  Zotten  darstellen.  So  fliesst  denn  das 
Blut  im  Zottenmantel,  in  nächster  Nähe  der  neue  Säfte  zuführenden  Epithel- 
trichterchen,  nur  durch  die  dünne  structurlose  llaargefässwand  von  diesen 
Säften  geschieden.  Somit  ist  die  beste  Gelegenheit  zu  einem  endosmotischen 
Au.stauscb  zwischen  dem  Blut  und  den  in  das  Zottengewebe  hineinfiltrirten 
Lösungen  von  Nahrungsstoft'en  gegeben.  Während  der  Mechanismus  des 
Ücbergangs  von  Nahrungsstoft'en  in  die  Chylusgefässe  es  wahrscheinlich  macht, 
dass  das  Betreten  der  letztgenannten  Wege  keinem  in  die  Zotten  gelangenden 
Stoffe  verwehrt  ist,  können  in  die  Blutgefässe  nur  wirklich  gelöste  Stoffe 
eindringen. 

W ie  sich  so  äusserst  zusammengesetzte  Flüssigkeiten , wie  der  in  die 
Zotten  infiltrirte  Speiscsaft  und  das  Blut,  endosmotisch  gegen  einander  ver- 
halten, darüber  hat  die  Wissenschaft  kaum  noch  eine  deutliche  Frage  ge- 
stellt, geschweige  denn  dass  sie  die  Frage  beantwortet  hätte.  Wenn  die 
Nahrungsstoffe  durch  eine  organische  Scheidewand  von  reinem  Wasser  ge- 
trennt sind , dann  wird  gegen  die  Gewichtseinheit  des  gelösten  Nahrungs- 
stoffs immer  das  mehrfache  Gewicht  von  Wasser  ausgetauscht.  Dieses 
Wassergewicht,  welches  Jolly  mit  dem  Namen  des  endosmotischen  Aequi- 
valcnts  bezeichnet  hat  und  das  ich  wegen  der  grossen  Schwankungen, 
denen  es  je  nach  der  Beschaft'enheit  der  Scheidewand , der  Dichtigkeit  der 
Lösungen,  der  Wärme  und  anderen  Umständen  unterliegt,  lieber  als  Tausch- 
gewicht bezeichnen  möchte,  beträgt,  wenn  thierische  Häute  die  Scheidewände 
.»ind,  für  Kochsalz  2 bis  4,  für  Chlorkalium  etwa  4,  für  Chlorcalcium  2 bis  6, 
für  Schwefelsäure  Alkalien  9 bis  12,  für  Zucker  5 — 7 ').  Das  Tauschgewicht  des 
Wassers  gegenüber  den  Gewichtseinheiten  der  kohlensauren  und  phosphor- 
sauren Alkalien  ist  3 mal  so  gross  als  das  der  entsprechenden  Schwefelsäuren 
Salze.  Dieser  Umstand  liefert  eine  merkwürdige  Uebcrelnstimmung  mit  dem 
Verhalten  der  Alkalien,  die  sich  durch  sehr  hohe  Tauschgcwichto  aus- 


Jolly,  Liebig,  Ludwig,  Cloetta,  Graham,  Harzer. 
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zeichnen,  wahrend  die  Säuren  sich  gegen  ein  kleines  Wassergewicht  aus- 
tauschen.  Die  alkalischen  Salze  nähern  sich  hinsichtlich  der  Tauschgewichte 
den  Alkalien,  die  sauren  Salze  den  Sauren. 

Obwohl  es  nun  nicht  wahrscheinlich  ist,  dass  sich  Zucker  oder  Salze  in 
einer  Mischung,  wie  der  Speisesaft,  gegen  Blut  genau  so  wie  gegen  destillirtes 
Wasser  verhalten  sollten,  findet  doch  insofern  Achnlichkeit  des  llauptvorgangs 
statt,  als  die  Wassermenge,  welche  sich  vom  Blut  her  gegen  Zucker,  der  im 
Darm  vorhanden  ist,  austauscht,  das  Gewicht  des  letzteren  übertrifft.  Von  Becker 
fand,  dass  in  unterbundcnenDarmschlingen,  in  welche  erZuekerlösung  eingespritzt 
hatte,  um  so  mehr  Flüssigkeit  aus  den  Blutgefässen  ausschwitzte,  je  stär- 
ker die  Zuckcrlösung  war  ').  Durch  ein  solches  Verhalten  wird  es  begreif- 
lich, dass  das  Blut  sich  durch  die  Verdauung  auch  unmittelbar  an  festen 
Bcstandtheilcn  bereichern  kann , und  da  die  alkalischen  Salze  ein  hohes 
ondosmotisehes  Tauschgewicht  haben,  .so  mag  ein  grosser  Theil  des  ausge- 
schwitzten Wassers  in  das  Blut  zurUckkehren,  um  die  durch  Endosinose  ver- 
mittelte Absonderung  des  alkalischen  Darmsafts  einzuleiten.  Jedenfalls  gebt 
aus  Von  Becker’s  Beobachtung  hervor,  dass  vom  Darm  aus  das  Blut  sowohl 
verdichtet,  wie  verdünnt  werden  kann.  Im  letzteren  Falle  erfolgt  die  Berei- 
cherung des  Blutes  mittelbar  dadurch,  dass  das  Wasser  durch  die  Ausschei- 
dungen und  \’crdunstungsvorgängo  rascher  entfernt  winl,  als  die  festen  Stofle, 
die  zugleich  mit  vielem  Wasser  in  das  Blut  eingedrungen  sind.  Die  Schnel- 
lichkeit,  mit  welcher  Wasser  von  dem  Darm  zu  den  Nieren  und  den 
Schweissdrüsen  gelangen  kann,  ist  allerdings  ein  Beweis,  dass  der  Hergang 
oft  die  letztere  Form  aunimmt,  aber  zugleich  ein  Beweis,  dass  die  Vorstu- 
dien über  Endosmose  noch  nicht  ausreichen,  um  für  den  Uebergang  gelöster 
Nahrungsstoffo  aus  dem  Darm  in’s  Blut  eine  allgemeine  Formel  aufzustelleii. 

Verschiedene  Bedingungen,  die  in  dem  Zusammenwirken  der  Thätig- 
keiten  unseres  Organismus  gegeben  sind,  befördern  das  endosmotische  Ein- 
dringen der  Nahrungsstoffo  in  das  Blut.  Zunächst  treibt  das  Herz  immer 
neue  Blutsäulen  in  die  liaargefassc  der  Zotten,  so  dass  zwischen  dem  Inhalt 
der  Uaargcfässc  und  dem  in  die  Zotten  cingodrungenen  Spciscsaft  kein  an- 
dosmotisches  Gleichgewicht  cintreten  kann.  Bodann  wird  der  Inhalt  der 
Qefässe  durch  die  Vorgänge  der  Ernährung  und  der  Ausscheidung,  und 
ganz  besonders  durch  die  reichliche  Verdunstung,  die  auf  der  Haut  und 
der  gewaltigen  Oberfläche  der  Lungenbläschen  stattfindet,  ansehnlich  ver- 
mindert. Je  geringer  aber  die  Blutmenge  ist,  desto  kleiner  wird  der  Seiteu- 
druck,  mit  welchem  das  kreisende  Blut  auf  der  Gefasswand  lastet,  und  da- 
durch wird  das  Eindringen  von  Stoffen  in  das  Blut  wesentlich  erleichtert. 
Magen  die  hat  dies  auf  dem  unmittelbaren  Versuchsweg  bewiesen,  als  er 
beobachtete,  dass  Aderlässe  die  Absorption  befördern,  während  Wasserein- 
spritzungen in  die  Adern  sic  beeinträchtigen  '). 


1)  Zeitechrift  für  wisaeufichaftliche  Zoologie,  Bd.  V,  S.  156,  157. 
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Auf  der  anderen  Seite  wird  die  Beweglichkeit  der  Nahrungsstoffe  durch 
die  Einwirkung  der  Verdauungssäftc  auch  im  endusmotischen  Sinne  erhöht. 
Saure  Flüssigkeiten  strömen  durch  tliierische  Scheidewände  schneller  zu 
alkalischen  als  diese  zu  jenen').  Da  nun  der  Inhalt  des  Magens  und  des 
Leerdarms  sauer,  das  Blut  dagegen  alkalisch  reagirt,  so  muss  gerade  vom 
Magen  und  Leerdarm  aus  der  üebergang  von  Nahrungsstoffen  in’s  Blut  be- 
fördert werden.  Die  eiweissartigen  Körper  gehen  viel  leichter  durch  thie- 
risebe  Häute  hindurch,  wenn  sie  vorher  in  Peptone  verwandelt  wurden,  als 
in  ihrem  ursprünglichen  Zustande,  und  die  endiisniotische  Bewegung  wird 
noch  erleichtert,  wenn  die  andere  Seite  der  Membran  mit  einer  Salzlösung 
bespült  ist  •). 

Fragt  man  nun,  wie  sich  die  Nahrungsstoffe  an  die  Chylus-  und  Blut- 
gefässe vertheilen,  so  lässt  sich  nur  für  das  unverseifte  Fett  eine  ausschliess- 
liche Antwort  geben,  insofern  dies  keinen  anderen  Weg  einschlagen  kann 
als  den  in  die  Chylusgefässe.  Da  nun  bei  Weitem  der  grösste  Theil  des 
genossenen  Fetts  iin  nicht  verseiften  Zustande  die  Dannhöhle  verlässt,  so  ist 
hiermit  zugleich  ausgesagt,  dass  das  Fett  überhaupt  vorzugsweise  in  die 
Chylusgefässe  übergeht.  Die  Zusammensetzung  des  Chylus  lehrt  ferner, 
dass  sowohl  die  eiweissartigen  Nahrungsstofle,  wie  der  Zucker  und  die  Salze 
in  die  Chylusgefässe  eindringen,  und  wenn  man  die  Art  des  Uebergangs  der 
Nahrungsstoffe  in  dieselben  berücksichtigt,  dann  muss  es  geradezu  unbegreif- 
lich scheinen,  dass  irgend  ein  Nahrung.sstoff  von  dem  Betriteu  dieser  Wege 
ausgeschlossen  sein  sollte.  An  dem  unmittelbaren  üebergang  in  die  Blutbahn 
scheint  nur  das  unverseifte  Fett  verhindert  zu  sein.  Eiweissartige  Nahrungs- 
stoffe dürften  aber  in  geringer  Menge  in  die  blutführenden  Ilaargefässe 
übergehen,  w'cil  einerseits  das  Blut  eine  dichte  Lösung  eiweissartiger  Körper 
darstcllt  und  andererseits  sogar  die  Peptone  nur  sehr  langsam  dureh  thie- 
rische  Häute  diffundireu.  Die  kleine  Menge  des  genossenen  Fetts,  welche 
im  Darmkanal  verseift  wird,  muss  zum  Theil  unmittelbar  in  die  Blutgefässe 
übergehen,  da  das  Pfortaderblut  einige  Stunden  nach  der  Mahlzeit  reicher  an 
Fett  ist,  als  das  Blut  von  anderen  Adern  ’).  Die  Zuckermenge,  die  den 
kürzesten  Weg  zum  Blut  einschlägt,  ist  sehr  gering,  denn  selbst  nach  reich- 
licher und  andauernder  Fütterung  mit  stärkmehlreichcr  Kost  kommt  es  vor, 
dass  das  Pfortaderblut  von  Pferden  gar  keinen  oder  nur  Spuren  von  Zucker 
enthält*).  Dies  ist  aber  nicht  bloss  in  der  langsamen  Diffusion  des  Zuckers, 
sondern  auch  darin  begründet,  dass  der  Zucker  zu  einem  grossen  Thcile  in 
Milchsäure  und  ButtersUure  umgcwandelt  wird,  bevor  er  zur  Absorption 
kommt.  Daher  ist  auch  im  Chylus  immer  nur  wenig  Zucker  enthalten. 


1)  Graham,  PbilosophicAl  Transactions,  Vol.  CXLIV,  p.  190,  211,  212,  227. 

2)  Mialhe,  Von  W'ittlcli,  Müller’»  Archir,  1856,  S.  28ft ; Cnoop  Koopmans, 
in  den  Untersuchungen  sur  Naturlebre  des  Menschen  und  der  Thierc,  Bd.  II,  S.  17.1,  201. 

3)  Lehmann,  a.  a.  O.,  Bd.  III,  S.  260,  in  Uebereinstimranng  mit  Fr,  Chr.  Schmid. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.,  Bd.  III.,  S.  24.S. 
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•während  man  nach  der  Zufuhr  von  viel  Fettbildncrn  Milchsäure  darin  ge- 
funden hat.  '). 

Fasst  man  Alles,  was  man  über  die  Wege , welche  die  Nahrungsstoffe 
vom  Darm  aus  eiiischlagen,  bisher  ermittelt  hat,  ins  Auge,  so  kann  es  keinem 
Ztveifel  unterliegen,  dass  die  grössere  Menge  auf  dem  Umweg  der  Chylus- 
gefässe  in’s  Illut  gelangt.  Nur  darf  man  hieraus  nicht  schliesscn,  dass  alle 
Stoffe  ohne  Ausnahme  leichter  in  die  Chylusgcfässe  als  in  die  Blutbahn  ein- 
dringen,  denn  es  giebt  Farb.stoflc  — FUrbeiTöthe,  Curcuma  — , die  nach  den 
altbekannten  Erfahrungen  von  Ticdemnnn  und  Gmclin,  ra.schcr  in  dn« 
Blut,  als  in  den  Chylus  übertreten  und  zu  einer  Zeit  im  Harn  naehzuweisen 
sind,  zu  welcher  der  Chylus  noch  keine  Spur  davon  enthält.  Und  da  es  auf  der 
anderen  Seite  feststeht,  dass  gewisse  Salze,  Eisenkaliiimcyanür  z.  B.,  wenn 
sie  unmittelbar  in  das  Blut  geführt  werden,  von  hier  auf  endosmotischem 
Wege  in  den  Chylus  gelangen  (Feuwick),  so  darf  nie  aus  den  Augen  ver- 
loren werden,  dass  die  Chylusgcfässe  ebenso  gut  aus  dem  Blut  schöpfen,  wie 
sie  eine  reiche  Zufuhrquellc  für  dasselbe  bilden. 

Alle  diejenigen  Bestiindthcile,  die  sowohl  den  Weg  in  die  blutfiihrenden 
Haargefasse,  wie  den  in  die  Chylusgefas.se  eiiischlagen  können,  gehen  in 
ansehnlicher  Menge  bereits  vom  Magen  aus  in  die  Gefässe  über.  Dahin 
gehören  namentlich  das  Wasser,  die  Falze  und  der  Zucker.  Der  Darminhalt  i»l 
viel  ärmer  an  Erdsalzcn  als  der  Magenbrei.  Bei  einem  Schaf,  welches  mit  Stärkc- 
kleistcr  gefuttert  wurde,  fand  sich  nur  in  den  drei  ersten  Magen  Zucker,  währeml 
der  Labmagen  keinen  mehr  enthielt*).  Milchzucker  ist  bei  Hunden  länger 
als  zwei  Stunden  nach  der  Aufnahme  im  Magen  nicht  mehr  nachzuweisen  *). 
Das  unverseifte  Fett  dagegen , welches  auf  die  besonderen  VerhUltm's.sc  der 
Dünndarm.schleimhaut  angewiesen  ist,  um  in  die  Gefässe  überaugehen,  gelangt 
vom  Magen  au.s  gar  nicht  in  die  Chylusbahn.  Daher  sind  die  Saugadern 
des  Magens  auch  zur  Verdauung.-izeit  mit  gelblicher  Lymphe,  nicht  mit  weissein. 
fetthaltigem  Chylus  gefüllt*).  Am  einfachsten  lässt  sich  an  der  Milch  die 
verschiedene  Ocrtlichkcit  fiir  die  Aufsaugung  der  einzelnen  Nahrungsstoffe 
verfolgen.  Wenn  sie  im  Magen  unter  dem  Einfluss  des  Magensafts  geronnen 
ist,  dann  gehen  zuerst  die  Molken,  d.  h.,  die  wässerige  Lösung  von  Salzen 
und  Zucker  in  die  Gefässe  über,  nach  und  nach  lösen  sich  auch  die  Käsc- 
stoffgerinnsel,  und  das  Fett,  dem  die  Hülle  der  Milchkügelchen  geraubt  wird, 
fliesst  zu  immer  grösseren  Tropfen  zusammen  ’•),  um  unvermindert  in  den 
Dünndarm  überzugehen,  wo  die  Bedingungen  vereinigt  sind,  die  cs  in  fein 


U Lehmann,  a.  a.  0.,  Dd.  I«  8.  104. 

2)  llübhotiet,  Annalen  der  Chemie  und  Phannncic,  lld.  LXXIK,  8.  198. 

3)  Frerichs,  a.  a.  O.  S.  8l3. 

4)  Valentin,  Grundriss  der  Physiologie,  3.  Auflage,  8.  170.  Donders  a.  a.  O.  8.  274* 

5)  Frcrichs,  a.  a.  O.,  8.  812,  813;  Von  Grünewnldt,  Archiv  für  physiologiMchc 
Heilkunde,  XIII,  8.  493.' 
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vertheilten  Zustand  überführen  und  das  dadurch  beweglich  Gewordene  durch 
die  Zotten  in  die  Chylusgefässe  hineintreiben.  Ist  also  der  Dünndarm  für 
die  Verdauung  schon  dadurch  von  der  grössten  Bedeutung,  dass  er  die  Be- 
weglichkeit der  Nahrungsstoffe  durch  Auflösung  und  Vertheilung  nachdrück- 
lich herbeiführen  hilft,  er  ist  geradezu  das  Hauptorgnn,  in  welchem  diese 
Beweglichkeit  zur  Bew'egung  wird,  so  dass  die  Nahrungsstoffe  in  die  Gefiiss- 
hahnen  einwandem,  und  es  ist  daher  nicht  zu  verwundern,  d.ass  einzelne 
Gifte,  wie  Brechnuss,  nur  äusserst  langsam  wirken,  wenn  durch  Unterbin- 
dung des  Magenpförtners  die  DUnndarmschleimhaut  vou  der  Absorption 
ausgeschlossen  wird  (Bouley). 


Drittes  Hauptstück. 

Der  C h y 1 u s. 

Die  schwach  alkalische,  bisweilen  neutrale,  bald  durchsichtig  opalisircnde, 
bald  niilchweisse  Flüssigkeit,  die  vom  Darm  aus  durch  d.os  Gekröse  und  die 
Gekrösedrüsen  der  mittleren  Wurzel  des  Milch brustgangs  zuströmt,  wird  im 
engeren  Sinne  als  Chylus  bezeichnet.  Aus  den  Chylusgefässcn  des  Gekröses 
ist  aber  im  besten  Falle  nur  eine  kleine  Menge  Chylus  zu  erhalten,  und  des- 
halb beziehen  sich  die  meisten  Angaben  über  den  Chylus  streng  genommen 
auf  das  Gemenge  von  Chylus  und  Lymphe,  welches  im  Milchbrustgang  ent- 
halten ist.  Dieses  Gemenge  besitzt  ausnahmsweise  eine  röthliche  Farbe, 
z.  B.  bei  Pferden  ').  Das  spccifische  Gewicht  des  Chylus  beträgt  nach 
Marc  et  1021  bis  1022,  es  kann  aber  auch  geringer  sein  und  muss  bei  dem 
unmittelbaren  Eindruck  der  Nahrung.szufuhr  auf  den  Chylus  begreiflicher  Weise 
sehr  schwanken. 

Nach  den  Erfahrungen,  die  Tic  de  mann  und  Gmelin  am  Pfcrdechylus 
gewonnen  haben,  enthalten  1000  Gewichtstheile  Chylus  etwa  31  Theile 
Eiweiss.  Dieses  Eiweiss  ist  aber  ein  Natronalbuminat,  welches  beim  Kochen 
in  lockeren  Flocken  gerinnt.  Will  man  daher  das  Chyiusserum  durch  Sied- 
hitze ordentlich  gerinnen  machen , dann  muss  man  cs  vorher  mit  Kochsalz 
oder  mit  Glaubersalz  versetzen. 

Wenn  der  Chylus  durch  die  Gekrösedrüsen  hindurchgegangen  ist, 
gerinnt  er  übrigens,  so  wie  er  dem  Einflüsse  der  Gefiissc  entzogen  ist,  von 
selbst  und  er  trennt  sich  in  Folge  dieser  Gerinnung,  obwohl  gewöhnlich  sehr 
langsam,  in  einen  zusammenhängenden  Kuchen  und  Serum.  Donders  und 


1)  Johannes  Müller,  a.  a.  O.,  Bd.  I,  S.  470. 
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Bauduin  sahen  an  Hundechylus  diese  Trennung  erst  in  rwei  Tagen  zu 
Stande  kommen.  Die  Kuchenbildung  wird  bedingt  durch  die  Gerinnung 
des  jenseits  der  Gekrösedrüsen  iin  Chylus  vorhandenen  Faserstoffs,  dessen 
allmäliges  Zusammenschrumpfen  die  Auspressung  des  Serums  veranlasst 
Immer  aber  ist  der  Kuchen  im  Chylus  weicher,  als  der  des  Bluts.  Nimmt 
man  für  den  Faserstoffgehalt  des  Chylus  das  Mittel  aus  allen  Zahlen,  die 
man  an  Thicren  gewonnen  hat,  danit  stellt  er  sich  auf  reichlich  3 Tausend- 
stel. Der  Pferdechylus  ergab  jedoch  nur  0,75  p.  M.  Von  vornherein  ist 
cs  wahrscheinlich,  dass  alle  Zahlen,  die  man  für  das  Gewicht  des  Faserstofls 
angegeben  hat,  zu  hoch  sind,  da  die  Fiiscrstoffgcriunsel  viele  Chyluskürpcr- 
chen  cinschlicsscn,  deren  eiweissartige  Bestandtheile  durch  das  Auswaschen 
vom  Kuchen  nicht  getrennt  wurden. 

In  diesen  Chyluskörpereben  ist  ein  Thcil  des  Chylusfetts  enthalten,  zum 
Theil  aber  sammelt  sich  das  Fett  an  der  Oberfläche  als  eine  rahmartige 
Schicht.  Nach  Tic  de  mann  und  Gmelin  ist  der  grössere  Theil  des  Fetts 
im  Serum , und  nur  der  kleinere  im  Kuchen  enthalten.  Die  llauptmenge 
dieses  Fetts  ist  neutral,  und  da  sich  alles  Chylusfett  in  Aether  lösen  soll  '). 
so  dürfte  derjenige  Theil,  welcher  verseift  ist,  nur  aus  ölsauren  Alkalicu 
bestehen.  Dem  entspricht  die  Angabe,  dass  weder  aus  dem  verseiften,  noch 
aus  dem  unverseiften  Fett  des  Pferdechylus  ein  kiystallisirbarer  Körper  zu 
gewinnen  sei  ’).  Durchschnittlich  enthalten  ICXX)  Theile  Chylus  bei  vei'schie- 
denen  Thieren  17,5  Fett,  in  dem  des  Pferdes  wurden  15  Tausendstel 
gefunden,  und  aus  dem  des  Menschen  erhielt  Owen  Rees  nur  reichlich 

9 p.  M. 

Obwohl  die  Fcttbildner  als  solche  nur  in  geringer  Menge  in  den  Mutter- 
säften unserer  Gewebe,  in  Blut  und  Chylus,  auftreten,  und  zwar  eben  des- 
halb weil  sie  Fcttbildner  sind,  hat  man  doch  im  Chylus  nach  stärkraehlreicher 
Kost  sowohl  Zucker,  als  Milchsäure  vorgefunden. 

Die  Menge  der  festen  anorganischen  Bestandtheile  des  Chylus  scheint 
beim  Menschen  und  bei  verschiedenen  Thieren  eine  sehr  verschiedene.  Owen 
Rees  fand  beim  Menschen  4,4,  beim  Esel  reichlich  7 Tausendstel  des 
Gewichts.  Unter  diesen  Stollen  herrscht  das  Kochsalz  vor.  Ausserdem 
finden  sich  darunter  Chlorkalium,  phosphorsaure  und  kohlensaure  Alkalien, 
phosphorsaure  Erden  und  Eisen.  Aber  schon  der  Gehalt  au  phosphorsauren 
Alkalien  ist  gering,  und  das  Eisen  soll  bisweilen  nur  durch  Spuren  vertreten 
sein.  Trotzdem  hat  Einmert  nicht  bloss  im  Kuchen  des  geronnenen  Chylus, 
sondern  auch  in  dem  von  Eiweiss  befreiten  Serum  Eisen  nachgewiesen  ’). 

Was  den  Wassergehalt  betrifft,  .so  habe  ich  aus  21  Bestimmungen  ver- 
schiedener Forscher  für  Pferde,  Esel,  Schafe,  Hunde,  Katzen  einen  Durch- 


1)  Biddcr,  und  äohmidt)  a.  a.  O.,  B»  250. 

2)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  11,  S.  248. 

3J  Johannes  Müller,  a.  a.  0.,  Bd.  1,  S.  478. 
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schnittswerth  von  929  Tausendsteln  berechnet  In  dem  Chylus  eines  Hin- 
gerichteten fand  Rees  905  p.  M. 

Indem  der  Chylus  eine  Mittelstufe  zwischen  der  Nahrung  und  dem 
Blute  darstellt,  ist  cs  nicht  zu  verwundern,  dass  in  seinem  Strome  ein  reges 
Entwicklungslehcn  sich  offenbart.  Allein  die  Entwickelung  entfaltet  sich  da 
am  thätigsten,  wo  der  Chylus  mit  verlangsamter  Bewegung  an  zahlreichen 
Haai^cfässcn  vorbeiströrat,  mit  deren  Blut  er  in  Wechselwirkung  tritt.  Dies 
ist  aber  in  den  Chylusdrüsen  der  Fall,  durch  welche  er  theils  in  der  Darm- 
schleimhaut, thcils  im  Gekröse  hindurchsiekert. 

Die  chemische  Umwandlung,  die  der  Chylu.s  in  diesen  Drüsen  erfährt, 
beurkundet  sich  hauptsächlich  dadurch,  dass  er  seine  vollständige  Gerinnungs- 
fähigkeit erst  dann  besitzt,  wenn  er  durch  die  GekrösedrUsen  hindurch- 
gcflossen  ist.  Sehr  wahrscheinlich  wird  ein  Tlicil  des  Natronalbuminats  für 
diese  Faserstoflfbildnng  verwendet,  während  das  Natron  desselben  einen  Theil 
des  neutralen  Fettes  verseift.  Zugleich  mit  dem  Faserstoff  nimmt  nämlich 
die  Menge  des  verseiften  Fetts  auf  dem  Wege  vom  Darm  zum  Milch- 
brustgang zu. 

Wichtiger  noch  ist  die  Gestaltung  der  Chylusbestandtheile,  die  haupt- 
sächh’ch,  vielleicht  sogar  allein,  in  den  Abschnitten  der  Chylusbahn  sich 
ereignet,  die  den  Namen  Drüsen  führen,  wobei  sic  etwa  mit  den  Eierstöcken, 
den  Hoden  oder  den  Milchdrüsen  verglichen  wertlen  können.  In  den  Quellen 
des  Chylusstroms,  in  den  Zotten  und  in  den  Chylusgräben  zwischen  den 
Mündungen  der  Lie  bcrkühn’scheu  Drüsen  findet  man  nurEIcmcntarkörnchcn, 
aus  feinen  Fetttröpfchen  bestehend,  die  mit  einer  eiweissartfgen  Hülle 
umgeben  sind,  wie  man  solche  künstlich  von  der  verschiedensten  Grösse  erzeu- 
gen kann,  wenn  man  eine  zähe  Eiweisslösung  mit  Ocl  schüttelt.  An  anderen 
Stellen  der  Chylusbahn,  in  den  Gefössen  des  Gekröses  z.  B.,  beobachtet 
man  Häufchen  solcher  Elementarkömchen , die  zum  Theil  schon]  Kerne  in 
ihrem  Innern  unterscheiden  lassen,  bevor  es  zur  deutlichen  Sonderung  einer 
Hülle  gekommen  ist.  Trotzdem  scheinen  an  diesen  Häuflein  von  Elementar- 
kömchen, die  durch  ein  formloses  Bindemittel  zusammengekittet  sind,  Kern 
und  Zellwand  zugleich  angelegt  zu  werden,  und  cs  ist  ein  Kennzeichen  der 
jüngsten  Chyluszellen , dass  die  Zellwand  so  dicht  an  den  Kern  grenzt,  dass 
man  letzteren  sehr  oft  erst  dann  deutlich  sieht,  wenn  man  durch  Wasser 
oder  sehr  verdünnte  Essigsäure,  welche  die  Hülle  leicht  durchsetzen,  die 
Wand  theilweise  vom  Kerne  abgehoben  hat.  Dieses  Abheben  erfolgt  nur 
theilweise,  weil  der  wandständige  Kern,  wenigstens  auf  den  früheren  Ent- 
wicklungsstufen, an  einer  Stelle  fest  mit  der  Wand  verbunden  ist 

Die  reifen  Chyluskörpcrchen  sind  runde,  blasse,  weissliche,  mattglänzende 
Zellen,  die  immer  Kerne  enthalten,  sehr  oft  aber  weder  den  Kern,  noch  den 
körnigen  Inhalt  wahraehmen  lassen,  während  in  anderen  Fällen  einfache, 
doppelte  oder  dreifache  Kerne  und  oft  ein  körniger  Inhalt  sich  zeigen,  an 
dem  gelegentlich  deutliche  Molecularbewegung  beobachtet  wird.  Sie  messen 
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0,Ü06  bis  0,012  MM. , die  grösseren  kommen  aber  hauptsäcblicii  erst  jenseits 
der  GekrösedrUsen  vor. 

Unzweifelhaft  bilden  sich  die  Chyluszellen  bereits  in  den  Pey  er 'sehen 
Driisenbläschen , wie  es  Brücke  zuerst  veröffentlicht  hat.  Ich  hatte  das 
Vorkommen  von  Chyluskörperchen  in  den  Peyer’schen  Drüsen  zur  Ver- 
dauungszeit bei  Kaninchen  schon  früher  beobachtet,  ohne  es  öffentlich  mit- 
zutheilen,  weil  ich  die  Thatsache  als  eine  nothwendige  Folge  des  von 
ß rücke  entdeckten  Zusammenhangs  der  Peyer’schen  Bläschen  mit  Chylus- 
gefiissen  ansah.  Seitdem  aber  Brücke  nachgewiesen  hat,  dass  die  Chylus- 
drüsen  als  die  wichtigsten  Bildungsstätten  der  Chyluskörperchen  anz  usehen 
sind'),  verdient  jener  Befund  um  so  mehr  betont  zu  werden,  weil  er  erklärt, 
wie  die  Bildung  der  Chyluskörperchen  bei  Vögeln,  Amphibien  und  Fischen, 
ohne  GekrösedrUsen  in  den  Chylusdrüsen  der  Darmschleimhaut  möglich  ist. 
Da  die  Bew'egung  des  Chylus  besonders  in  dem  schwammichten  Gewebe  der 
Rinde  der  GekrösedrUsen  verzögert,  und  durch  die  in  den  Maschenräuinen 
vorhandenen  Haargefässe  ')  die  Wechselwirkung  mit  dem  Blut  sehr  ergiebig 
sein  muss,  ist  Küllikcr’s  Annahme,  dass  es  hauptsächlich  die  Rinde  der 
Gekrösedrüsen  sein  dürfte,  in  welcher  sich  die  Chyluskörperchen  ent- 
wickeln ’),  um  so  wahrscheinlicher,  da  es  gerade  die  Rinde  ist,  die  in  ihren 
wesentlichsten  Merkmalen  mit  unter  einander  verwachsenen  und  in  freier 
Verbindung  stehenden  Peyer’schen  Bläschen  übcrcinstimmt 

Hiernach  muss  man  die  Chylusdrüsen  als  ein  zweites  und  sehr  wichtiges 
Verdaunngsorgan  betrachten.  Da  nämlich  die  Chyluszellen  nichts  Anderes 
als  junge  Blutkörperchen  sind , so  sind  die  Chylusdrüsen  gleichsam  Vorzug.-!- 
weise  die  architektonische  Werkstätte  der  Verdauung,  während  die  chemische 
und  die  vorbereitende  mechanische  Arbeit  zum  grösseren  Tbeile  im  Magen 
und  Darm  vollzogen  wird. 

Es  ist  eine  Folge  der  wesentlichen  Betheiligung  des  Fetts  au  dem  Auf- 
bau der  Chyluszellen,  dass  die  Menge  des  frei  im  Chylusserura  vorhandenen 
Fetts  abnimmt,  indem  sich  der  Chylus  der  Blutbahn  nähert. 

Nachdem  sich  die  Lymphe  der  Milz  mit  dem  Chylus  vermischt  hat, 
trifft  man  in  letzterem  nicht  selten  rothe  Blutkörperchen  an.  Es  ist  eine 
natürliche  Frage,  ob  diese  farbigen  Zellen  im  Chylus  entstanden  sind,  oder 
aber  als  eingedrungene  Blutkörperchen  betrachtet  werden  müssen , die  in 
Anastomosen  zwischen  Chylus-  und  Blutgefässen  ihre  Erklärung  fanden. 


1)  n rücke,  DenkschriAen  der  Wiener  Akademie,  1850,  Bd.  II,  S.  23,  und  SitxuDg&‘ 
berichte  derselben,  1853,  Bd.  I,  S.  431. 

2)  Kölliker,  Handbuch  der  Gewebelehre  des  Menschen,  2.  Auflage,  S.  590,  591. 

3)  Kölliker,  Würzburger  Verhandlungen,  1*2.  Nov.  1853,  S.  16,  und  mikroskopische 
Anatomie,  Bd.  II,  S.  537,  .538. 

4)  Vgl.  ausser  den  ursprünglichen  Mittheilungen  von  Brücke  a.  a.  O.  die  damit  über- 
einstimmende Aussage  von  Don  der  s,  Nederlandsch  lancet,  3.  Serie,  Bd.  II,  8.  550. 
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Allein  Elan  er  ha»  beobachtet,  dass  sich  der  Chylus  auch  iin  unterbundenen 
Milchbrustgang  röthet,  und  Johannes  Müller,  der  sonst  die  Ansicht  ver- 
trat , dass  die  Blutkörperchen  ini  Chylus  als  Eindringlinge  zu  betrachten 
seien,  hat  dieselbe  Erfahrung  am  Kuchen  nach  der  Gerinnung  gemacht, 
den  er  an  freier  Luft  oft  auffallend  röther  werden  sah  ').  P'Ugt  man  hinzu, 
dass  Bouisson  beobachtet  haben  will,  dass  sich  farblose  Chyluskörpcrchen 
an  der  Luft  röthen,  eine  Angabe,  die  mir  sehr  glaubwürdig  erscheint,  da 
man  häufig  in  geschlagenem  Blut,  das  24  »Stunden  an  der  Luft  gestanden 
hat,  die  Menge  der  farblosen  Zellen  ansehnlich  vermindert  findet,  so  dürfte 
doch  wohl  die  Annahme  den  Sieg  davon  tragen , welche  die  Bildung  des 
rothen  Blutfarbstoffs  bereits  im  Chylus  beginnen  lässt. 

Wie  sehr  der  Chylus  durch  die  Verdauung  beeinflusst  wird,  das  ergiebt 
sich  unmittelbar  aus  seiner  verschiedenen  Farbe  bei  fastenden  und  kurz  vor- 
her gefütterten  Thieren.  Bei  jenen  ist  er  hell,  opalisirend,  bei  diesen  milch- 
weiss,  und  zwar  schon  eine  halbe  oder  ganze  Stunde  nachdem  fetthaltige 
Nahrung  gereicht  wurde.  Derselbe  Unterschied  wiederholt  sich , wenn  cs 
nicht  die  Nahrung  ist,  welche  fehlt,  sondern  derjenige  Verdauungssaft,  der 
sich  für  den  Uebergang  des  Fetts  in  die  Chylusgefässe  am  wirksamsten 
zeigt,*  die  Galle.  Schon  Tiedemann  und  Gmelin  hatten  gefunden,  dass 
bei  Hunden,  denen  der  Gallengang  unterbunden  worden , der  Chylus  nicht 
milchwciss,  sondern  durchsiehtig  ist,  und  das  Gleiche  haben  Biddcr  und 
Schmidt  an  Thieren  beobachtet,  denen  die  Galle  durch  Gallenblascnfistchi 
entzogen  ward  ').  Da  nun  die  milchweisse  Farbe  des  Chylus  lediglich  von  dern 
Fett  herrührt,  das  in  demselben  vcrthcilt  ist,  so  ist  der  durchsichtige  Inhalt 
des  Milchbrustgangs  , wenn  die  Einwirkung  der  Galle  im  Darmkanal  fehlt, 
gleichbedeutend  mit  der  Erfahrung , dass  unter  diesen  Umständen  der  Fett- 
gehalt des  Chylus  eine  bedeutende  Verminderung  erleidet 

Im  Milch  brustgang  ist  der  Chylus  weniger  reich  an  Zellen  als  in  den 
Gelassen  des  Gekröses,  nachdem  er  die  Chylusdrüsen  durclisetzt  hat  Dies 
rührt  davon  her,  dass  die  I.yrophe,  die  sich  mit  dem  eigentlichen  Chylus 
vermischt,  diesem  hinsichtlich  des  Gehalts  an  Formbestandtheilen  nachsteht 


Viertes  Hauptstück. 

Das  Blut 

Indem  der  Chylus  fascrstoffhaltig  wird , indem  das  Fett  desselben  im 
Plasma  abnimint,  um  sich  mehr  und  mehr  in  Zellen  einzuschliessen  , indem 


1)  Johannes  Müller,  n.  a.  0.  Bd.  I,  S.  47t 

2)  Bidder  nnd  Schmidt,  a.  a.  0.,  S.  111,  226. 
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die  Bildung  des  Hämatosins  im  Milchbrustgang  beginnt,  nälicrt  sich  der  aus 
den  Nahrungsstoffen  entstandene  Saft  in  seinen  Eigenschaften  immer  deut- 
licher dem  Blut. 

Das  Blut  unterscheidet  sich  jedoch  vom  Cbylus  durch  seine  stärkere 
alkalische  Reaction,  durch  seine  bekannte  Farbe,  durch  den  gi-össeren  Rcich- 
thum  an  festen  Bestandtheilen,  unter  denen  hauptsächlich  das  Fett  in  viel  gerin- 
gerer Menge  vertreten  ist.  Ausser  dem  Fett  und  dem  Wasser  sind  auch  die 
festen  anorgam’schen  Bcstandtheilc  im  Chylus  in  grösserer  Menge  vorhanden 
als  ira  Blut,  wenn  man  nämlich  die  Flüssigkeiten  nach  Untersuchungen,  die 
bei  derselben  Thierart  vorgenommen  wurden,  mit  einander  vergleicht’).  In 
dem  Blut  sind  es  also  vorzugsweise  die  eiweissartigen  Köi^per,  die  quantitativ 
das  Uebcrgcwicht  bekommen,  sowohl  der  Faserstoff  wie  das  Eiweiss,  und  ausser- 
dem die  Körperchen.  Beim  Pferde,  zum  Beispiel,  enthält  das  Blut  reichlich 
zweimal  so  viel  Faserstoff,  und  beinahe  viermal  so  viel  Eiweiss,  wie  der 
Chylus. 

Aber  auch  in  den  Eigenschaften  stimmen  die  Bestandtheile  des  Chylus 
noch  nicht  ganz  mit  denen  des  Bluts  überein.  Obwohl  das  Eiweiss  auch  im 
Blute  an  Natron  gebunden  ist,  so  zwar,  dass  in  wechselnden  Mengenverhält- 
nissen alkalisches  und  neutrales  Natronalbuminat  neben  einander  vorkomWn, 
gerinnt  doch  das  Blutserum  beim  Sieden  in  viel  derberen  Flocken  als  das 
Serum  des  Chylus.  Beim  Sieden  verliert  das  Natronalbuminat  einen  Theil 
seines  Natrons , so  dass  das  Serum  , nachdem  cs  erhitzt  ward,  stärker  alka- 
lisch reagirt  als  vorher.  Auch  ein  Theil  des  Schwefels  wird  hierbei  ausge- 
schieden. Das  Natronalbuminat  veranlasst  die  Bildung  gerunzelter  Häute  an 
der  Oberfläche  des  Blutserums,  wenn  es  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  wird. 
Wenn  man  aber  das  unvermischte  Blutserum  auch  noch  so  lange  erhitzt, 
immer  bleibt  eine  gewisse  Menge  Natronalbuminat  in  demselben  zurück,  die 
nur  dann  in  Flocken  gerinnt,  welche  sich  durch  ein  Filter  von  der  Flüssig- 
keit scheiden  lassen , wenn  man  vor  dem  Sieden  eine  ansehnliche  Menge 
Kochsalz  oder  Glaubersalz  zusetzt. 

Ist  auf  diese  Weise  das  Natronalbuminat  so  vollständig  entfernt,  dass 
auf  erneuten  Zusatz  von  Kochsalz  und  bei  wiederholtem  Sieden  kein  Nieder- 
schlag mehr  entsteht,  dann  lässt  sich  durch  Erhitzen  der  Flüssigkeit  mit  schwefel- 
saurer Bittererde  ein  eiweissartiger  Körper  ausscheiden,  der  alle  Eigenschaften 
mit  dem  Käsestoff  thcilt.  Käsestoff  ist  demnach  in  geringer  Menge  neben 
dem  Natronalbuminat  im  Blutserum  gelöst  ’). 


1}  Vgl.  Tabelle  IX,  S.  9 der  Zahleubelege«  Marcet  hat  zwar  für  den  Menschen  die 
Menge  der  Salze  im  Cbylus  viel  geringer  gefunden,  als  den  Durchschnittswerth,  der  nach 
den  Bestimmungen  Anderer  für  das  Blut  berechnet  wurde,  aber  Eine  Bestimmung  kann  hier 
nichts  entscheiden. 

2)  Jac.  Moleschott,  KAsestoff  im  Blut,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  Bd.  XI« 
8.  106  und  folg. 
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Gleichwe  das  Eiweiss,  so  gerinnt  auch  der  Faserstoff  des  Bluts  zu  festeren 
Fasern  oder  Kuchen  als  der  des  Cliylus ; Gerinnung  und  Zusammcnscbrum- 
pfen  des  Kuchens  gehen  dort  in  kürzerer  Zeit  vor  sich  als  hier.  Die  Ge- 
rinnung des  Bluts  erfolgt,  wenn  nicht  ganz  besondere  Unregelmässigkeiten 
obwalten,  in  2 bis  10  Minuten,  nachdem  es  den  Gefässen  entzogen  wurde. 
Das  ganze  Blut  ist  dann  zu  einer  zusammenhängenden , weichen  Sülze  ge- 
standen, welche  die  Wände  des  Gefässes,  in  welches  das  Blut  aufgefangen  wurde, 
allseitig  berührt.  Kach  einiger  Zeit  sickern  an  der  glatten  Oberfläche  dieser 
Sülze  einzelne  Tropfen  strohgelben  Serums  hervor,  dessen  Menge  einen  bis 
zwei  Tage  lang  unter  stets  zunehmender  Verschrumpfung  des  sich  von  den 
Wänden  entfernenden  Kuchens  immer  grösser  wird.  Der  Kuchen  schwimmt 
dann  schliesslich  in  dem  Serum,  die  Form  des  Gefässes,  in  dem  er  sich 
bildete,  in  verkleinertem  Maassstabc  uachahroend. 

Obgleich  alle  Umstände,  welche  die  Einwirkung  des  Sauerstoffs  auf  das 
ausgeflossene  Blut  begünstigen,  die  Gerinnung  des  Faserstoffs  beschleunigen, 
haben  doch  die  sorgfältigen  Untersuchungen  Brück  es  schlagend  dargethau, 
dass  nur  der  Einfluss  der  unversehrten  Gefässwand  eines  lebenden  Körpers 
aufgehoben  zu  werden  braucht,  um  die  AusscheidOng  des  Faserstoffs  zu 
veranlassen.  Der  begünstigende  Einfluss  des  Sauerstoffs  besteht  nach  Zimmer- 
mann darin,  dass  in  anderen  Bestandtheilen  des  Bluts,  vorzüglich  in  den 
Blutkörperchen , Zersetzungen  cingcleitct  werden , welche  den  Austoss  zu 
der  Molecularveränderung  des  Faserstoffs  geben,  die  das  Gerinnen  bedingt. 
Daher  rülire  es,  dass  Blutplasma  leichter  gerinne,  wenn  cs  eine  gewisse 
Menge  Blutkörperchen  enthält,  als  wenn  man  es  sorgfältig  von  diesen  befreit 
hat,  eine  Angabe  Zimmermann’s,  die  ich  im  Widerspruch  mit  Brücke  ') 
bestätigt  gefunden  habe.  Vielleicht  ist  es  auf  dieselbe  Weise  zu  deuten,  dass 
Blutplasma,  welches  durch  reichlichen  Zusatz  einer  gesättigten  Glaubersalz- 
lösung von  den  Körperchen  getrennt  und  am  Gerinnen  verhindert  wurde, 
durch  nachträgliche  Verdünnung  mit  Brunnenwasser  leichter  einen  farblosen 
FaserstoftTcuchen  liefert,  als  wenn  destillirtes  Wasser  zur  Verdünnung  ange- 
wendet wurde,  wie  Zimmer  mann  richtig  angegeben  hat^). 

Indem  der  Faserstoff  gerinnt,  schliesst  er  die  Blutkörperchen  ein.  Diese 
sind  spccifisch  schwerer  als  das  Gesammtblut,  welches  durchschnittlich  ein 
specifisches  Gewicht  von  1055  hat.'  Deshalb  senken  sic  sich  im  Blut,  allein 
gewöhnlich  so  langsam,  dass  auch  in  den  obersten  Schichten  des  Kuchens 
Blutzellen  eingeschlossen  sind,  die  den  Kuchen  gleichmässig  röthen.  Ist  die 
Gerinnung  des  Faserstoffs  ungewöhnlich  verlangsamt  oder  haben  die  Blut- 
körperchen im  Verhältniss  zur  Blutflüssigkeit  ein  höheres  specifisches  Ge- 


1}  Brücke,  in  Virchow's  Archiv,  Bd.  XII,  S.  93;  Zimmermann  in  meiner  Zeit- 
echrift,  Bd.  I.,  S.  142,  143. 

2)  Z im  m ermann,  a.  a.  0.,  S.  136,  137. 
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wicht,  so  dass  sie  sich  rascher  als  gewöhnlich  senken,  dann  ist  die  oberste 
Schicht  des  Kuchens  arm  an  farbigen  Zellen  oder  davon  entblosst,  und  da 
sie  in  Form  einer  grauweissen  Haut  zusammenhängend  oder  in  Fetzen  den 
Kuchen  bedeckt,  so  hat  sie  den  Namen  Speckhaut  bekommen.  Jenes  Miss- 
vcrhältniss  zwischen  der  ücrinnungszeit  und  der  Dauer,  welche  das  Sinken 
der  Blutkörperchen  in  Anspruch  nimmt,  wird  besonders  häufig  nach  wicdei-- 
holtcu  Blutentziehungen  beobachtet.  In  deren  Folge  wird  nämlich  das  Blut 
ärmer  an  festen  Bestandtheilcn,  zumal  an  Eiweiss  und  an  Zellen,  dagegen 
reicher  an  Wasser  und  an  dem , um  seines  Eisengehalts  willen  vcrhältniss- 
mässig  schworen  Hämatosin.  Das  specifi.sche  Gewicht  des  Gesammtbluts  wird 
also  niedriger,  die  Körperchen  dagegen  werden  zugleich  schwerer  und  we- 
niger zahlreich,  und  es  muss  also  besonders  leicht  das  Sinken  der  Blutkörper- 
chen der  Gerinnung  des  Faserstoft’s  voranoilcu,  so  dass  die  oberste  Kuchen- 
schicht  keine  farbigen  Zellen  cinschliesst.  Es  ergiebt  sich  daraus,  dass  es 
eine  folgenschwere  Täuschung  war,  als  man  in  früheren  Zeiten  die  Speck- 
haut  als  eine  Entzündungskruste  deutete,  die  man  durch  weitere  Aderlässe 
allzu  homöopathisch  zu  bekämpfen  wähnte. 

Jene  farblose  oder  grauweise  Schicht,  die  man  bisweilen  an  der  Ober- 
fläche des  Kuchens  beobachtet,  besteht  übrigens  nicht  bloss  aus  Faserstofi', 
welcher  von  Fett  und  Salzlösung  begleitet  ist,  sondern  sie  enthält  eine  grosse 
Anzahl  farbloser  Chyluszelle.n  und  ausserdem  O.xydationsstnfcn  der  eiweiss- 
artigen Körper,  deren  zwei  von  Mulder  unterschieden  wurden.  Der  eine 
derselben,  der  Schwefel  enthält,  ist  in  Wasser  schwer  löslich  und  wii-d 
durch  Salpetersäure  und  Ammoniak  weniger  stark  gelb  gefärbt,  als  die  ver- 
wandten Stoffe.  Weil  er  der  sauerstofl'ärmere  von  beiden  ist,  nennt  ihn 
Mulder  Proteinprotoxyd.  Der  andere,  das  Proteintritoxyd,  ist  schwefelfrei, 
löst  sich  in  Wasser  und  entwickelt  in  der  Wärme  einen  leimähnlichen  Ge- 
ruch. Millon’s  Prüfungsmittel  rüthet  die  Proteinoxyde  nicht. 

Die  mittlere  Menge  des  Eiwelsses  beträgt  im  Menschenblut  67  Tausend- 
stel des  Gewichts,  die  des  Faserstoffs  reichlich  2 p.  M.  Zu  diesen  eiweiss- 
artigen Körpern  und  der  ungewogenen  Menge  des  Käse.stoffs  und  der  Protein- 
oxyde gesellen  sich  aber  120  Tausendstel  Globulin,  die  den  Blutkörperchen 
angehören.  Nach  Lecanu  wäre  das  Globulin  im  Inhalt  der  Blutkörperchen  zu 
suchen  und  es  unterschiede  sich  vom  Eiweiss  des  Blutserums  und  der  Hühner- 
eier dadurch,  dass  cs  durch  basisch  essigsaures  Bleioxyd  nicht  niederge- 
schlagen wird.  Lccanu  trennt  von  dem  Globulin  die  Hülle  der  Blutkörper- 
chen, die  er  als  eine  Abart  des  Faserstoffs  betrachtet.  Dem  eiweissartigen 
Körper  der  Hülle  verdanken  die  Körperchen  den  kräftigen  Widerstand,  den 
sie  kaustischen  Alkalien  entgegensetzen  '). 

Die  Höhle  der  Blutkörperchen  ist  zugleich  der  Sitz  des  Hämatosius, 


1)  Lccnnn,  Compte»  renJus,  T.  XXXV,  p.  12. 
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dessen  Menge  ini  Menschenblut  nicht  ganz  G Tausendstel  des  Gewichts  aus- 
maclit.  Die  and  der  Blutzöllen  ist  ganz  farblos  , wovon  man  sich  beson- 
dere leicht  an  den  Blutkörperchen  des  Frosches  überzeugen  kann,  wenn  diese 
einige  Stunden  in  einer  Sprocentigen  Auflösung  des  gewöhnlichen  phosphor- 
sauren  Natrons  gelegen  haben , indem  dann  oft  der  Inhalt  der  Körperchen 
mit  Einschluss  des  Farbstoffs  gerinnt  und  das  Gerinnsel  mit  unregelmässig 
begrenzter  Oberfläche  so  zusamraenschrumpft,  dass  die  farblose  Hülle  durch 
eine  grosse  Lücke  davon  getrennt  ist. 

Während  die  Blutkörperchen  vorzugsweise  dem  Hämatosin  ihr  verhält- 
nissniässig  grosses  spccifischcs  Gewicht  verdanken , wird  dieses  andererseits 
dadurch  herabgesetzt,  dass  sic  zum  grössten  Theile  den  Fettgehalt  des  Bluts 
cinschliessen.  Nach  Gobley  sind  die  Hauptfette  des  Bluts  Elain,  Margarin 
und  Cholesterin , zu  denen  noch  zwei  phosphorhaltigc  Fette , das  Lecithin 
und  das  Cerebn'n,  hinzukommen  *). 

Von  diesen  ist  das  Lecithin,  welches  Fr eray  Oleophosphorsäurc  nannte, 
aller  W'ahrscheinliehkcit  nach  in  den  Blutkörperchen  zu  suchen.  Es  enthält 
Kohlenstoff,  Wasserstoff,  Sauerstoff  und  Phosphor,  aber  keinen  Stickstoff. 
Die  Mengenvcrbältnissc  sind  nicht  bekannt,  man  wxiss  nur,  dass  das  Lcci- 
tliiu  viel  mehr  Phosphor  enthält  als  das  Ccrcbrin.  Es  i.st  ein  gelbes,  klebriges 
Fett,  das  sich  in  Wasser  nicht  löst,  dagegen  leicht  sowohl  in  Aether,  wie  in 
kochendem  Alkohol.  Seine  merkwürdigste  Eigenschaft  ist  die,  dass  cs  durch 
Mineralsäurcn,  z.  B.  durch  Salzsäure,  oder  durch  Alkalien  in  Oelsäure,  Mar- 
gariiisäurc  und  Phosphorglycerinsäure  zerfällt.  Die  letztere,  nach  der  Formel 
('‘H’O* -f- 2 HO -f- PO*  zusammengesetzt,  ist  eine  farblo.se,  syrupsdicke  Flüs- 
sigkeit von  stark  saurer  Reaction  und  saurem  Geschmack,  welche  nicht  zur 
Kiy-stallisation  gebracht  werden  kann.  Sie  ist  leicht  löslich  in  Wasser  und 
-Mkohol  und  bildet  mit  2 Mischungsgewichten  Basis  in  Wasser  lösliche  Salze. 
Bei  gelinder  Wärme  zerfällt  sie  in  Glycerin  und  Phosphorsäure. 

Das  Ccrcbrin  hängt  voi-zugsweise  dem  Faserstoff  an.  Es  enthält  ausser 
dem  Kohlenstoff  Wasserstoff,  Sauerstoff  und  Phosphor  auch  Stickstoff.  Der 
I’hosphorgehalt  desselben  beträgt  nach  Von  Bibra  im  Durchschnitt  5 p.  M., 
nach  Gobley  etwas  mehr  als  4,  nach  Fremy  9*).  Das  Verhältni.ss  der 
übrigen  Grundstofle  wird  durch  Fremy’s  empirische  Formel  NC**H*'0'*  aus- 
gedrückt.  Das  Cerebrin  stellt  ein  körniges,  weisses  Pulver  dar,  das,  wenn  cs  frisch 
aus  kochendem  Alkohol  ausgcschicdcn  ist,  krystallinischc  Beschaffenheit  zeigt; 
dann  bilden  sich  nämlich  kleine  Blättchen,  welche  sich  so  an  einander 
lagern,  das  die  Gruppen  körnigen  Zellen  ähnlich  sehen’).  In  Wasser  ist 


1)  Gobley,  Journal  de  pharmacic  et  de  oliiinie,  3.  «drie,  T.  XXI,  p.  244. 

2)  Gobley,  Journal  de  pbartnacie  et  de  chimie,  3.  sdrie.T.  XIX,  p.  416j  Von  Bibra, 
rergleicbende  Untersuebungen  über  daa  Gebirn  des  Mennchen  und  der  Wirbelthierc,  Mann- 
beim,  1854,  8.  51,  52. 

3)  Von  Bibra,  a.  a.  0.,  S.  50,  51. 
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es  niclit  löslich,  quillt  aber  darin  nach  Art  des  StUrkinehls  auf.  Wie  das 
Lecithin  löst  es  sich  leicht  in  kochendem  Alkohol,  es  unterscheidet  sich  aber 
von  demselben,  indem  cs  in  kaltem  Aether  kaum  gelöst  wird.  Um  jedoch 
die  letztere  Kigcnschatt  zu  beobachten,  ist  es  nach  von  Bibra  unerlässlich, 
dass  das  Cerebrin  ganz  rein  sei;  mit  anderen  Fetten  vermischt,  wird  es 
reichlich  darin  gelöst  *).  Bei  gewöhnlicher  Wärme  nimmt  es  mit  starker 
Schwefelsäure  eine  schöne,  purpurrothe  Farbe  an,  die  aber  bald  in  Schwarz 
übergeht;  mit  Galle,  Wasser  und  Schwefelsäure  giebt  es  dieselbe  purpurviolette 
Farbe,  welche  diese  Körper  mit  Zucker  liefern,  nur  dass  die  Farbe  sich  weniger 
lange  hält,  als  wenn  Zucker  angewendet  wurde.  Salpetersäure  färbt  das  Cerebrin 
nach  langer  Zeit  schwach  gelblich,  Salzsäure  hell  violett  oder  röthlich  *).  Der 
Name  Cerebrin  ist  durch  Gobley  in  Aufnabmc  gekommen.  Fremy,  der  den 
Körper  zuerst  genauer  beschrieb , erklärte  ihn  für  eine  Säure , und  dieser 
Auflassung  hat  sich  später  Von  Bibra  wieder  angeschlossen.  Während 
nämlich  Gobley  in  Abrede  stellt,  dass  sieb  der  Körper  mit  Basen  verbinden 
lasse’),  hat  Von  Bibra  dies  bejaht,  und  er  sucht  die  Schwierigkeit  nur 
darin,  reine  Salze  zu  gewinnen’).  In  dieser  Voraussetzung  hat  Fremy'  den 
Körper  Ccrebrinsäure  genannt.  Nach  Von  Bibra  zersetzt  sich  das  Cerebrin 
bei  dem  Wärmegrad,  der  erforderlich  ist,  um  es  zu  schmelzen. 

Endlich  liatBoudet  ein  stick.stoffhaltiges  Fett  des  Bluts  als  Serolin 
beschrieben , weil  cs  dem  Serum  angehört.  Es  lässt  sich  in  perlmutterglän- 
zenden  Krystallen  gewinnen*),  die  bei  36®  C.  schmelzen,  in  Wasser  gar 
nicht,  und  in  kaltem  Alkohol  nur  wenig  löslich  sind , dagegen  in  heissem 
Alkohol  und  Aether  gelöst  werden. 

Die  Gesammtmengo  des  Fetts  im  Blut  beträgt  durchschnittlich  3,67  p.  M. 
Davon  kommen  nach  Becquerel  und  Kodier  0,09  auf  das  Cholesterin. 

Nach  dem  Genüsse  von  Fettbildnern  ist  im  Blute  von  Thieren  Stärke- 
gummi und  Zucker  gefunden  worden  *).  Für  den  Zucker  weiss  man  dies 
längst  nach  den  Untersuchungen  von  Magendic,  sowie  von  Tiedemann 
und  Gmelin.  Das  später  beobachtete  Vorkommen  von  Zucker  in  dem  Blut 
von  Fleischfressern , ohne  dass  Fcttbildncr  genossen  wurden , erklärt  sich 
durch  Bernard’s  Entdeckung,  nach  welcher  in  der  Leber  auch  aus  zucker- 
freiem Pfortnderblut  Zucker  gebildet  wird.  Dieser  Zucker  ist  aber  als  ein 
Erzeugniss  der  llUckbildung  zu  betrachten , und  hat  mit  der  aufsteigenden 
Entwicklung  der  Nahrungstofte  wenigstens  unmittelbar  nichts  zu  thun. 

Die  Salze  des  Bluts  sind  Kochsalz  und  Chlorkalium,  kohlcnsaure, 


1)  Von  Bibra,  Annalen  der  Chemie  und  Pharraacie,  Bd.  XCI,  S.  10. 

2)  Von  Bibra,  rerglcichcnde  Cntcrsuchiingcn,  S.  54,  55. 

3)  Gobley,  Journal  de  pharmacie  et  de  cbimic,  3.  siVie,  T.  XVIII,  p.  110. 

4)  Von  Bibra,  n.  a.  O.,  S.  52. 

5)  Verdeii  und  Marcet,  Journal  de  pharmacie  et  de  chlmie.  3.  sdric.  T.  XX.  p.  89,  90. 

6)  Bernard,  Sanaon,  Coroptea  rendui»,  T.  XLIV,  p.  1326  — 1326. 
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gewühnliche  phosphorsaurc  und  Schwefelsäure  Alkalien,  ferner  phosphorsaure 
Salze  von  Kalk,  ßittererde  und  Eisenoxyd.  Ich  habe  mich  überzeugt,  dass 
auch  Blutserum , in  welchem  gar  keine  Körperchen  vorhanden  sind , Eisen 
enthält '),  und  dieselbe  Angabe  ist  ganz  unabhängig  von  meinem  Befund  von 
Donders  und  Bauduin  gemacht  worden’).  Fluor,  auf  dessen  Anwesen- 
heit im  Blut  Wilson  zuerst  aufmerksam  gemacht  hat,  ist  seitdem  auch  von 
Nickl6s  im  Blut  des  Menschen  nachgewiesen  worden’).  Auch  Mangan  ge- 
hört nach  den  neuesten  Untersuchungen  zu  den  regelmässigen  Bcstandtheilen 
des  Bluts*),  und  Millon  hat  Kieselerde  darin  gefunden. 

Im  Ganzen  liefern  1000  Theilc  Blut  7,72  Salze.  Davon  kommen  3,82, 
also  beinahe  die  Hälfte , allein  auf  das  Kochsalz.  Der  Wassergehalt  des 
Gesammtbluts  beträgt  789  Tausendstel. 

Während  die  Umwandlung  des  Chylus  in  Blut  hinsichtlich  der  Mi.schung 
durch  Zunahme  der  eiweissartigen  Körper  und  des  Blutfarbstoffs,  durch  Ver- 
minderung des  Fetts,  der  Salze  und  des  vV'assers  sich  offenbart,  hat  sich 
in  den  Formbestandtheilen  die  Umbildung  eines  grossen  Theils  der  farblosen 
Chyluszellen  in  farbige  Blutkörperchen  vollzogen.  Wie  dieser  Umbau  vor 
sich  geht,  lässt  sich  um  besten  bei  entleberten  Fröschen  beobachten,  bei  denen 
die  Umwandlung  der  farblosen  Körperchen  in  die  farbigen  bedeutend  ver- 
zögert ist,  so  dass  sich  alle  Uebergangsformen  in  grosser  Anzahl  neben  ein- 
ander finden.  Das  Wesentlichste  des  Vorgangs  besteht  in  einer  allmäligcn 
Zerstückelung  und  endlichen  Auflösung  der  Kerne  der  farblosen  Zellen.  Diese 
Kerne  spalten  sich,  zerfallen  nach  und  nach  in  Körnchen , die  fettglänzend, 
dunkel  und  hämatosingelb  werden  und  zuletzt  sich  auflösen,  wobei  der  Farb- 
stoff sich  gleichmässig  durch  den  ganzen  Zelleninhalt  vertheilt  ’).  Im  Ein- 
klang mit  diesem  von  mir  bei  Fröschen  beobachteten  Entwicklungsgang  steht 
die  Angabe  Heinrich  Muller’s,  nach  welcher  die  farblosen  Chyluszellen, 
die  in  der  Blutbahn  des  Menschen  angetroffen  werden,  meist  dreifache  Kerne 
enthalten,  während  im  Chylus  selbst  das  V’orkommen  einkerniger  Zellen  die 
Kegel  bildet  •).  Durchschnittlich  enthält  nämlich  das  Blut  des  Menschen 
auf  etwa  360  farbige  Zellen  eine  farblose  ’). 


1)  Yergl.  meine  Physiologie  des  Stoffwechsels,  Erluagen,  1861,  S.  263. 

2)  Hnndlciding  tot  de  natuurkunde  yan  den  gezonden  mensch,  Utrecht  cn  Amsterdam, 
1851,  Deel  I,  p.  229. 

3)  Wilaon,  Froricp'a  Notiten  1850,  No.  215;  Nicklhs,  Comptes  rendus,  T.  XLIII, 

p.  885. 

4)  Wnrzcr,  MUlon,  Hannen,  Bnrin  de  Buisson,  Kramer,  Journal  de  pharmaoie 
et  de  chimie,  3.  ser.  T.  XXVI,  p,  323,  424,  426, 

5)  Jac.  Moloschott,  über  die  Entwicklung  der  Blutkörperchen,  inMüIIer's  Archiy, 
1853,  5.  73  und  folg. 

6)  Vergl.  Virchow  in  seinem  Archiv,  Bd.  V,  8.  115. 

7)  Jac.  Moleschott,  in  Wittelshöfer’s  Wiener  medicinischer  AYochenschrift,  1854 
Nro.  8. 
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Aus  dem  Entwicklungsgang,  wie  er  hier  geschildert  wurde,  ergiebt  sich, 
dass  die  reifen,  farbigen  Blutkörperchen  kernlos  sind.  Die  des  Menschen 
stellen  üiconcave  Scheibchen  dar,  deren  grösster  Durchmesser  0,0075  MM. 
lang  ist , das  heisst  so  lang  wie  der  Durchmesser  eines  ganz  einfachen 
Coconfadens.  Die  Hülle  zeichnet  sich  aus  durch  ihre  Federkraft,  welche  den 
Blutkörperschen  erlaubt,  vorübergehend  die  verschiedensten  Gestalten  anzu- 
nchracn.  Wasser  dringt  leicht  durch  die  Hülle  ein,  wogegen  der  Farbstoff 
ciidosinotisch  austritt,  so  dass  man  das  Hämatosiu  ganz  auswaschen  kann. 
Dann  bleiben  die  farblosen  Zellwände  zurück , die  aber  nun  so  durchsichtig 
geworden  sind,  dass  sie  sich  nur  wahrnehracn  lassen,  wenn  man  ötofie  dar- 
auf einwirken  lässt,  die  eine  Verdichtung  der  Hüllen  erzeugen,  wodurch  sie 
undurchsichtig  werden.  Dazu  eignen  sich  Jodtinctur,  Sublinnit  und  beson- 
ders essigsaures  Bleioxyd.  Verdünnte  Alkalien , selbst  Lösungen , die  20 
bis  25  Procent  Kalihydrat  enthalten,  lösen  die  Körperchen  leicht  auf,  da- 
gegen widerstehen  sie  gesättigter  Kalilauge  Tage  lang.  Essigsäure  und  ver- 
dünnte Schwefelsäure  lösen  sie  nach  einiger  Zeit;  dagegen  halten  sie  sich 
in  Salzsäure  und  Salpetersäure  selbst  bei  starker  Verdünnung.  Vermischt 
man  das  von  Faserstoff  befreite  Blut  mit  starker  Siilzsäure  oder  Salpeter- 
säure, dann  werden  die  Körperchen  kleiner,  kugelrund  und  ihre  Farbe  wird 
olivenbraun  bis  grünlich  ').  In  Salzsäure  lösen  sie  sich  nur  dann,  wenn  man 
von  vornherein  die  Blutkörperchen  mit  einer  grossen  Menge  der  starken 
Säure  behandelt;  wenn  man  aber  erst  verdünnte  Säure  zusetzt,  dann  erleiden 
sie  eine  Molecularvcrändcrung,  die  sie  befähigt,  nachher  der  starken  Säure 
zu  widerstehen.  Die  bekannte  Neigung  der  farbigen  Blutkörperchen , in 
Beihen  zusammenzuklcbcn,  so  dass  sie  an  Gcldrollcn  erinnern,  die  mit  den 
Bändern  der  Münzen  aufliegen,  ist  besonders  im  nüchternen  Zustande  ausge- 
sprochen. Damit  stimmt  es  überein  , dass  bei  Aderlässen  das  zuletzt  ausge- 
flossene Blut,  welches  oflenbar  mit  nüchternem  Blut  zu  vergleichen  ist,  jene 
Gruppenbildung  häufiger  und  deutlicher  zeigt,  als  die  zuerst  aufgefangenen 
Theile  ’). 

Zur  Zeit  der  Verdauung  zeichnet  sich  das  Blut  in  miki'oskopischcr  Be- 
ziehung durch  zwei  Eigeuthümlichkeiten  aus : die  Neigung  zur  Geldrollen- 
bildung ist  vermindert,  dagegen  ist  die  Zahl  der  farblosen  Chyluszelleu  ini 
Blut  vermehrt.  Diese  Vermehrung,  die  man  1 bis  2 Stunden  nach  der 
Mahlzeit  wahrnimmt , ist  ein  Hauptgrund , der  dazu  nöthigt , die  farblosen 
Blutkörperchen  als  Neubildungen  zu  betrachten,  die  ihren  Ursprung  der 
Zufuhr  von  Nahrungsstoffen  verdanken,  und  deshalb  um  so  zahlreicher  sind, 
je  ansehnlicher  die  Zufuhr  war. 

Wenige  Stunden  nach  der  Mahlzeit  ist  das  mittlere  Verhältniss  zwischen 
den  Zahlen  der  farblosen  und  farbigen  Blutzellen  wieder  hergestellt.  Es  ist 


1)  Donders  und  Moleschott,  Holländische  Beiträge,  Bd.  I,  S.  370  a.  folg. 
2}  Nasse,  Yierordt,  Archir  für  physiologische  Heilkunde,  XIll,  S.  262. 
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im  allerhöchsten  Grade  wahrscheinlich,  dass  die  Umwandlung  der  farblosen 
Zellen  in  die  farbigen  an  allen  möglichen  Stellen  der  Blutbahn  erfolgt,  und 
dass  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  der  Umbau  vor  sich  geht,  bei  der  immer- 
hin verhältnissmässig  kleinen  Anzahl  der  farblosen  Körperchen,  uns  die  Ge- 
legenheit raubt,  im  menschlichen  Blut  die  Uebergangsstufen  zwischen  den 
jungen  Chyluszellen  und  den  ganz  reifen  farbigen  Blutkörperchen  zu  beob- 
achten. Obgleich  nun  aber  die  Umbildung  farbloser  Zellen  in  farbige  nicht 
an  ein  bestimmtes  Werkzeug  im  Körper  gebunden  ist,  wird  dieselbe  doch 
vorzugsweise  in  der  Leber  befJlrdcrt.  Dafür  spricht  erstens  die  Thatsache, 
dass  das  Blut  der  Lebervenen  reicher  au  Blutkörperchen  ist,  als  das  der 
Pfortader  ')»  zweitens  die  Erfahrung,  dass  die  Entwicklungsformen  der  Blut- 
körperchen nirgends  häufiger  beobachtet  wurden  als  in  der  Leber  von  Embryo- 
nen *),  und  drittens  die  Abnahme  der  farbigen  Blutzelleu  im  Verhältniss  zu 
den  farblosen  bei  cntleberten  Fröschen,  bei  denen  die  Gesammtmenge  des  Bluts 
bedeutend  vermindert  ist  *).  So  wäre  denn  die  Leber  zwar  keinesweges  als  die 
einzige,  aber  doch  als  eine  vorzügliche  Bildungsstätte  farbiger  Blutkörperchen 
cnzusprechen,  in  demselben  Sinne,  in  welchem  die  ChylusdrUsen  die  wichtigsten 
Bildungsstätten  der  farblosen  Blutzcllcn  sind.  Aus  diesem  Gesichtspunkt  darf 
man  einen  ansehnlichen  Theil  der  Blutbildung  in  das  Innere  der  Leber  verlegen. 

Gleichwie  überall  eine  Mischungsverschiedenheit  einem  Gestaltenuntcr- 
schied  zu  Grunde  liegt,  so  ist  es  auch  bei  der  Trennung  des  Bluts  in  Körper- 
chen und  Flüssigkeit  der  Fall.  Die  Flüssigkeit  enthält  von  den  eiweissartigen 
Stoffen  das  Eiweiss  , den  Faserstoff  und  den  Knsestoff,  die  Körperehen  das 
Globulin  und  den  eiweissartigen  Stoff  ilircr  Zellhüllen.  Von  den  Fetten 
.“ind  das  Ccrebrin  und  das  Serolin  in  der  Flüssigkeit,  das  Lecithin  vorzüg- 
lich in  den  Zellen  zu  finden,  die  sich  überhaupt  durch  den  grösseren  Keich- 
thum  an  Fett  vor  der  Flüssigkeit  auszeichnen.  Letzteres  gilt  noch  in 
höhtem  Grade  von  den  farblosen  Zellen,  die  deshalb  und  wegen  des  Mangels 
an  Hämatosin  leichter  sind  als  die  farbigen  Körperchen.  Die  anorganischen 
Bestandtheile  sind  nach  den  Untersuchungen  von  G.  Schmidt  so  vertheilt, 
(lass  Chlorkalium  und  phosphorsaures  Kali  vorzugsweise  den  Körperchen, 
dagegen  Kochsalz  — wie  das  schon  Berzclius  wusste  — , überhaupt  die 
N atron Verbindungen , die  Erdsalzc,  die  koblensauren  und  Schwefelsäuren 
.Salze  vorherrschend  der  Flüssigkeit  angehören.  Und  wie  die  Körperchen 
durch  das  Hämatosin  eiscnreichcr  sind  als  die  Flüssigkeit,  so  soll  in  jenen 
auch  das  Mangan  enthalten  sein  ♦).  Im  Ganzen  sind  übrigens  die  Blutkörper- 


1)  Lehmann,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LIII,  8.  237,  und  Physiologische 
Chemie,  Ild.  II,  S.  224. 

2J  E.  H.  Weber,  Fahrncr  und  Külliker,  s.  des  Letzteren  Handbuch  der  Gewebe- 
lehre, 2.  AuÜage,  S.  613. 

3)  J ac.  Moleschott  in  MUller's  Archiv,  1833,  8.  73  und  folg,  und  namentlich  in 
W ittel  B h ö f er’s  Wiener  mcdicinischer  Wochenschrift,  1853,  Nr.  14. 

4)  Burin  du  Buisson,  Schmidt's  Jahrbücher,  Bd.  LXXIV,  8.  275, 

UolelenoU,  Phy5tolos1e  der  Nahruugsinittet. 
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chen  reicher  an  organischen  Bestandtheilen,  die  Flüssigkeit  dahingegen  au 
anorganischen  Stoffen,  und  zwar  nicht  bloss  an  den  festen,  sondern  auch  an 
Wasser  ').  Tausend  Theile  Blutkörperchen  enthalten  durchschnittlich  671. 
1000  Theile  Flüssigkeit  9u8  Wasser. 

Wenn  man  aus  den  Bestimmungen,  welche  C.  Schmidt  mit  dem  Blute 
eines  Mannes  und  einer  Frau  vorgenommen  hat,  das  Mittel  berechnet,  dann 
beträgt  das  Gewicht  der  feuchten  Blutkörperchen  nicht  ganz  die  Hälfte  de» 
Bluts,  nämlich  464  p.  M.  Berücksichtigt  man  alle  Untersuchungen  über  dfc 
Gewicht  der  trockenen  Körperchen , dann  erhält  man  die  Durchschnittszahl 
131  p.  M.,  welche  sehr  nahe  mit  dem  Gewicht  übereinstimmt,  das  man  er- 
hält, wenn  von  der  durch  Schmidt  ermittelten  Zahl  für  die  feuchten  ßlut- 
zellen  der  Wassergehalt  abgezogen  wird. 

Die  Zahl  der  Zellen  in  1 Kubikmillimeter  Blut  übersteigt  nach  Vier- 
ordt  5 Millionen,  während  sie  nach  Welcher  nur  etwa  4,5  Millionen  be- 
trüge *).  Da  nun  auf  etwa  360  farbige  Körperchen  durchschnittlich  1 farb- 
loses kommt , so  müssen  in  1 Kubikmillimeter  Blut  nahezu  14000  Chylus-  j 
zellen  enthalten  sein. 

Die  Frage  nach  der  Menge  des  Bluts,  wenn  man  das  Gesammtgcwicht 
des  letzteren  mit  dem  Körpergewicht  vergleicht,  ist  von  verschiedenen  Beob- 
achtern sehr  verschieden  beantwortet.  Valentin,  indem  er  Thieren  zwei 
Blutproben  abzapfte  und  untersuchte , wie  stark  die  zweite  durch  eine  be- 
stimmte in  die  Gefässe  eingespritzte  Wassermenge  im  Vergleich  zur  ersten 
verdünnt  war,  gelangte  zu  der  Annahme,  dass  das  Blut  des  Menschen  etw» 

'/i  des  Körpergewichts  betragen  möge.  Da  nun  aber  ein  Theil  des  ein;.'«- 
spritzten  Wassers  in  kürzester  Frist  durch  Vorgänge  der  Ernährung  und  Ab- 
sondening  im  weitesten  Sinne  aus  dem  Blute  wieder  entfernt  wird,  da  das 
Blut  nach  Wassereinspritzungen  eine  rasch  cintretende  und  andauernde  Zu- 
nahme des  Salzgehalts  zeigt  ^),  so  muss  in  Vale  ntin’s  Versuchen  die  zweiu’ 
Probe  einen  grösseren  Gehalt  an  festen  Bestandtheilen  aufweisen,  als  sie  be- 
sitzen würde , wenn , wie  cs  der  dem  Versuche  zu  Grunde  liegende  GedaiA' 
verlangt , das  cinge.«pritzte  Wasser  Uber  die  ganze  Blutmengc  gleichmässij; 
vertheilt  geworden  und  bis  zum  Ausfliessen  der  zweiten  Probe  vertheilt  ge- 
blieben wäre.  Hiernach  müsste  Valentin's  Zahl  zu  gross  ausgefallen  st-io- 
Lehmann  und  Weber  fanden  das  Gewichtsverhältniss  des  Bluts  zua. 
Körper  wie  1:8,  indem  sie  von  Verbrechern  das  bei  der  Hinrichtung  sus- 
fliessende  Blut  wogen  und  den  Rückstand,  der  bei  der  Verblutung  in  de» 
Gefässen  blieb,  dadurch  in  Rechnung  brachten,  dass  sie  die  Gefässe  m" 
Wasser  ausspritzten  und  den  Gehalt  des  Waschwassers  an  festen  Bestand 
theilen  auf  Blut  zurUckführten  *).  We  Icker  endlich  benützt  die  Färbekmli 


1)  C.  Schmidt,  s.  Zahlenhelcge,  S.  12. 

2)  Wclokor,  Prager  Vicrteljahraschrifl,  Jahrgang  XI,  Bd.  IV.  S.  IC,  17. 

3)  Kierulf,  Zeitschrift  für  r.atiunelie  Medicin,  neue  Folge,  Bd.  III,  S.  286. 
•1)  Lehmann,  a.  a.  O.,  Bd.  II,  S.  234. 
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finer  bekannten  BIut|)robe  um  naeli  der  Farbe  des  Wassers,  mit  welchem 
alles  Blut  aus  dem  zerhackten  Körper  gewaschen  wurde,  die  Menge  des 
Bluts  zu  bestimmen.  Sein  Verfahren,  das  von  Bischoff  bei  zwei  Hinge- 
richteten angewandt  wurde,  ergiebt  für  die  Blutmenge  des  Menschen  nur  '/u 
des  Körpergewichts  ').  Bei  diesem  Versuche  die  Blutmenge  zu  bestimmen,  wird 
die  sehr  unwahrscheinliche  Voraussetzung  gemacht,  dass  alles  Blut  die  gleiche 
Färbekraft  besitzt,  und  da  diese  Färbekraft  zunächst  vom  Hämatosin  herrUhrt, 
da  auf  die  Nebenumstände,  welche  die  durch  das  Hämatosin  erzeugte  Farbe 
abändern,  keine  Rücksicht  genommen  wird,  so  ist  jene  Voraussetzung  um 
so  gefährlicher  in  Anbetracht  dessen,  da.ss  die.  Gesammtmengo  des  HUraatosins 
im  Blut  nur  6 Tausendstel  beträgt.  Ks  ist  bekannt,  wie  grosse  Wasser- 
mengen durch  wenig  Blut  gefärbt  werden.  Gesetzt  also,  ein  grosser  Theil 
des  Bluts  enthielte  weniger  Farbstoff  als  die  zum  Ausgange  gewählte  Probe 
— und  da.s  zuerst  ausfliessende  Blut  ist  immer  am  farbstoffreichsten  — , so 
wird  man  die  Blutmenge  nach  der  Färbekraft  viel  geringer  tinden , als  sie 
wirklich  ist.  Dagegen  können  diejenigen,  die  Welcker’s  Methode  verthei- 
digen,  freilich  einwenden,  dass  die  später  aussfliessenden.  Blutproben  deshalb 
änner  an  Hämatosin  sind,  weil  bei  verblutenden  Körpern  Gewebesaft  in  die 
Gefässe  eindringt  und  das  Blut  verdünnt ; aber  es  dürfte  ihnen  sehr  schwer 
fallen,  zu  beweisen,  dass  der  gesammtc  Inhalt  des  Heinzens  und  der  Blutge- 
fässe so  viel  Hämatosin  führt,  wie  eine  kleine  Blutmenge,  die  man  dem  un- 
versehrten Körper  entnimmt.  Bedenkt  man  nun , dass  jener  Gewebe.saft 
gleichsam  Blut  ist,  das  in  die  Gewebe  hiniibcrschwitzte,  dass  das  Blut  über- 
haupt in  lebhaftester  Bewegung  aus  den  Gefässen  in  die  Gewebe  und  die 
Drüsen  und  aus  den  Körperhöhleu  wieder  in  die  Gefässe  wandert,  derge- 
stalt, dass  reichlich  ein  Drittel  des  Körpergewichts  allein  in  der  Form  von 
Verdauung.ssäften  täglich  durch  den  Körper  hin  und  her  strömt,  so  greift 
man  am  liebsten  doch  wieder  zu  der  Beobachtung  der  Blutinenge , welche 
bei  der  Verblutung  vergossen  wird,  um  das  Verhältniss  ihres  Gewichts  zum 
Körpergewicht  zu  ermitteln.  Mag  auf  der  einen  Seite  die  Monge  des  ausflics- 
senden  Bluts  vermehrt  werden  durch  nachströmende  Säfte , welche  die  Blut- 
lahn  bereits  verlassen  haften,  als  das  Verbluten  begann,  so  bleibt  auf  der 
andern  Seite  anerkanntermassen  viel  Blut  in  den  Haargefässen  zurück , das 
sich  nicht  genau  in  Rechnung  bringen  lässt.  Wrisberg  nun  hat  24  Pfund 
Blut  von  einer  enthaupteten  Frau  gesammelt  und  die.se  Zahl  .spricht 
offenbar  zu  Gunsten  der  von  Valentin  ermittelten  Grös.se.  Es 

wird  deshalb  in  diesem  Werke  angenommen , dass  ein  erwachsener 
Mann  von  63,65  Kilogramm  Körpergewicht  12,73  Kilogramm,  also  reichlich 
25  Pfund  Blut  führt,  ohne  damit  zu  läugnen , das.«  die  Grenzen , innerhalb 
deren  bei  dieser  Voraussetzung  der  Begriff  des  Blutes  eingeschlosscn  ist,  an 


1)  Welckcr,  a.  a.  0.  und  Zeitschrift  für  rationell«)  Medicin,  3.  Reihe,  Bd.  IV,  8.  158, 
161;  Bischoff  Zeits'hrifl  für  wii^senschaftiiche  Zoologie,  Bd.VII.  Ö.  333 — 336, 
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einer  Unsicherheit  leiden,  von  welcher  die  VV  e Ick  e r’sche  Bestimniungswcise 
freizusprechen  wäre,  wenn  sich  die  Annahme  rcclitfertigen  Hesse,  dass  der 
Blutfarbstoff  gleichraässig  durch  das  ganze  Blut  verbreitet  sei. 


Füuftes  llauptötück. 
I3ie  Gewebe. 


Der  Xah rungssaft. 

Wenn  durch  ein  Stück  Sehweinshla.se  Wasser  und  Eiweisslösungen  von 
einander  getrennt  sind  und  der  hydrostatische  Druck,  unter  welchem  letztere 
sich  befinden,  nahezu  40  MM.  Quecksilber  mehr  betrügt,  als  der  Druck,  unter 
welchem  das  Wasser  steht,  dann  geht  Eiweiss  durch  die  Haut  zum  Wasser, 
obwohl  bei  jenem  Druck  auf  mechanischem  Wege  kein  Eiweiss  durch  die 
Blase  getrieben  wurde,  so  lange  sie  an  Luft  grenzte.  Es  liegt  hier  ein  Bei- 
spiel vor,  in  welchem  die  Endosmose  eines  Körpers,  der,  wenn  der  hydrosta- 
lische  I)ruck  auf  beiden  Seiten  der  organischen  Scheidewand  gleich  gross  ist. 
sehr  langsam  durch  die  Haut  wandert,  durch  einen  erhöhten  Druck  bedeutenii 
gefördert  wird.  Unter  solch’  einem  erhöhten  Druck  steht  aber  das  Blut  in 
den  Haargefiissen.  Man  darf,  ohne  einen  merklichen  Fehler  zu  befürchten, 
annchmen,  dass  der  Seitendruck  dc.s  Bluts  in  den  kleineren  Schlagadern  des 
menschlichen  Körpers  einer  Quecksilbersäule  von  15  Centimetcr  das  Gleich- 
gewicht hält.  Da  dieser  Seitendruck  dem  Widerstand  entspricht,  den  da» 
Blut  an  einer  gegebenen  Stelle  zu  überwinden  hat,  und  weil  der  Hauptwider- 
stand,  der  überwunden  werden  muss,  in  den  Haargefä.ssen  zu  suchen  ist,  »o 
nimmt  der  Scitcndruck  in  den  Haargefässen,  wenn  man  sich  den  Venen  nähert, 
rasch  ab.  In  der  Mitte  eines  Haargefässnetzes  wird  der  Druck  nicht  mehr 
halb  so  gross  sein , wie  der  Druck,  der  in  den  zugehörigen  Arterienstämmen 
beobachtet  wird,  weil  in  der  arteriellen  Bahn  ein  grösserer  Widerstand  über- 
wunden wird,  als  in  der  venösen.  Trotzdem  beträgt  der  Druck,  mit  welchem 
das  Blut  auf  der  Ilaargefässwand  lastet,  durchschnittlich  gewiss  mehr  als 
40  MM.  Quecksilber.  Indem  nun  aber  die  Haargefasswand  nach  aussen  vom 
Gewebcsaft  umspUlt  ist,  so  sind  Tür  das  Durchschwitzen  des  Bluteiweisses  in 
die  Gewebe  ganz  ähnliche  Bedingungen  gegeben,  wie  in  dem  oben  hesihric- 
benen  endosmotischen  Yensuch. 

Durch  das  Ausschwitzen  der  Bluthestandthcile  wird  der  Saft,  der  die 
Gewebe  tränkt,  zum  Nahrungssaft  für  die  Formbe.standtheile,  welche  dieselben 
zusammensetzen.  Es  treten  aber  nur  diejenigen  Bestandtheile  durch  die 
gesunde  Getasswand  hindurch,  die  im  Blut  gelöst  sind ; die  Poren  der  Gi'- 
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fässwändc  müssen  demnach  zu  klein  sein,  um  die  Blutkiirperchen  durch- 
ziilassen. 

Aus  parenchymatösen  Geweben  lässt  sich  der  Nulirimgssaft  als  solcher 
nicht  in  grösserer  Menge  gewinnen , ohne  diiss  er  mit  Illut  vermischt  wäre. 
Wir  müssen  uns  also  behufs  der  Untersuchung  an  diejenigen  Höhlen  halten, 
in  welchen  sich  eine  Flüssigkeit  nnsammelt,  die  in  ihren  allgemeinen  Kenn- 
zeichen mit  dem  Nahrungssaft  übercinstimmt.  Solche  Höhlen  sind  die  des 
Lungenfells,  des  Herzbeutels,  des  Hirns,  der  Raum  zwischen  der  Spinnweben- 
haut und  der  weichen  Haut  von  Hirn-  und  Rückenmark,  die  Gelcnkhöhlen, 
der  vom  Amnion  umschlossene  Raum  und  die  Augenkainmcr.  Natürlich 
wird  sich  von  diesen  Flüssigkeiten  kein  Bild  entnehmen  lassen,  das  in  allen 
seinen  F.inzclnheitcn  auf  irgend  ein  besonderes  Gewebe  passte,  aber  es  wird 
uns  doch  in  allgemeinen  Zügen  eine  Vorstellung  daraus  erwachsen  von  den 
Vorgängen,  welche  der  Ernährung  zu  Grunde  liegen. 

Die  Reaction  des  Nahrung^ssafts  ist  an  verschiedenen  Stellen  verschieden. 
.Vlkalisch  rcagiren  die  GelenkflUssigkeit  '),  d.as  Fruchtwasser  aus  dem  Uterus 
von  Kühen*),  das  Herzbeutehvasser  des  Menschen*);  sauer  ist  dagegen  der 
.Muskeksaft,  wenn  die  Muskeln  kurz  vorher  angestrengt  wurden,  der  Saft  der  glatten 
-Mu.skcln  und  der  Leber,  und  der  Saft  der  Thymusdrüse  bald  sauer,  bald  neutral*). 

Von  den  eiweissartigen  Körpern  des  Bluts  findet  man  ini  Nahrungssaft 
vorzugsweise  das  Natronalbuniinat  wieder,  und  zwar  ist  es  haupt.sächlich  al- 
kalisches Natronalbuminat,  d.  h,  diejenige  Verbindung  von  Eiweiss  mit  Natron, 
welche  durch  einen  reichlichen  Zusatz  von  Salzen  aus  ihren  Lösungen  ge- 
fällt wird  *). 

Eine  grosse  Eiweissmengc  findet  sich  während  tler  ersten  Zeit  des  Frucht- 
lebeus  im  Fruchtwasser,  später  nimmt  sic  bedeutend  ab  ').  Am  allergrössten 
i.st  der  h^iweissgehalt  in  der  Gelcnkflüssigkeit  (.'jO  p.  M.),  und  demnächst  im 
Uerzbeutelwasser  (23  p.  M.);  das  Fruchtwasser  zeigt  einen  mittleren  Durch- 
»chnittswerth  (7  p.  M.);  sehr  arm  an  Eiweiss  sind  dagegen  die  wässerige 
Feuchtigkeit  des  Auges  und  die  HirnrückeninarksHüssigkcit,  die  nicht  mehr 
als  ein  Tausendstel  enthalten. 

Die  Flüssigkeiten  des  Lungenfells , des  Herzbeutels  und  des  Bauchfells 
gerinnen  an  der  Luft;  sie  müssen  also  Faserstoff  enthalten ’).  Der  Faserstoff 
scheint  indessen  kein  regelmässiger  Bestandtbcil  der  betreffenden  Flüssigkeiten 


1)  Frcrichs  in  Itudolf  Wagner's  Hoadwörterbneh,  Bd.  111,  8.  46.1. 

21  8c h 1 oss  b e r ge  r,  Annalen  der  Cbeniie  und  Pharinacie,  Bd.  XCVl,  S.  69. 

3)  Von  ti  oru p-Bcs an e z,  Prager  Viertcljahraachrift,  1831,  Bd.  111,  S.  88. 

4)  Sauer  fand  ihn  von  Gorup-Beaanez,  während  Frericba  und  Städelcr  neu- 
trale Reaction  des  Thymussafte  von  Kälbern  beobachteten.  Verhandlungen  der  Züricher 
naturforschenden  Gesellschaft,  Bd.  IV,  8.  90,  91. 

3)  Virchow,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CXl,  S.  340. 

6)  Vergl.  Zahlenbelege,  S.  18,  Tabelle  XIX. 

7)  11c nie,  allgemeine  Anatomie,  8.  38.3. 
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zu  sein;  er  wurde  von  Lehmaun  häufig  vermisst '),  und  ebenso  von  Gorup 
Besanez  in  dem  Herzbeutehvasser  einer  bingcrichteten  Frau®).  Dagegen 
bat  der  letztgenannte  Forscher  in  dein  Ilerzbeutelwasscr  eines  bingeriebteten 
Mannes  Faserstoff  gefunden,  und  in  einem  anderen  Falle  Kölliker  mit 
Virebow’),  während  ihn  Stas  im  Liquor  ainnii  der  Kuh  beobachtet  bat •). 
Fs  darf  nicht  übersehen  werden,  dass  solche  fa.serstoftarme  Flüssigkeiten  oft 
sehr  spät  gerinnen,  was  Zimmer  mann  mit  der  Aliwesenheit  der  Blutkör- 
perchen in  Zusammenhang  bringt ‘J;  wurde  also  der  Faserstoff  vermisst,  so 
darf  man  nur  dann  die  Abwesenheit  als  au.sgemaeht  betrachten,  wenn  die 
Flüssigkeit  mindestens  48  Stunden  lang  beobachtet  ward.  Ich  habe  den  Inhalt 
der  Lymphräumc  von  Fröschen  erst  nach  2 Tagen  gerinnen  sehen. 

Ausser  Eiweiss  und  Faserstoff  kommen  noch  Abarten  der  eiweissartigen 
Körper  im  Nahrungssaft  vor.  Die  Eihautfiüssigkeiten  zeigen  vcrschiedouc 
Uebergangsstufen  zwischen  Eiweiss  und  Käse.stoff'®). 

Wenn  die  Wände  der  Höhlen,  in  denen  die  hierher  gehörigen  Flüssig- 
keiten sich  ansammeln,  mit  Epitheliumzellen  bekleidet  sind,  dann  findet  sicli 
in  dem  Saft  auch  etw'as  Schleimstoff,  so  in  der  Gclcnkschmiere ’)  und  dem 
Fruchtwasser*"). 

Die  Menge  des  l’etts  ist  in  den  Flüssigkeiten,  die  hier  als  Vertreterinnen 
des  Nahrung.ssafts  angesehen  werden,  sehr  gering,  denn  der  Durchschnitts- 
werth erreicht  niemals  ein  Tausendstel  des  Gewichts.  E.s  ist  in  der  Gclenk- 
schniiere  und  im  Fruchtwa.sser  nachgewiesen.  Nach  Lehmann  trifft  mar, 
Cholesterin  und  Scrolin  in  den  betreffenden  Fetten. 

Zucker  ist  im  Nahrungssaft  sehr  verbreitet.  Er  ist  im  Was-ser  des 
Lnngenfclls,  des  Herzbeutels  und  des  ßauchfell.s  *’),  in  der  Hirnrttckenmarks- 
flUssigkeit '"),  in  dem  Fruclitwasser"),  in  dem  Saft  der  G raafsehen  Bläschen 
des  Eierstocks  nachgewiesen'®).  Schlossberger  fand  in  dem  Schaafwas.ser 
eines  sieben-  bis  achtwöchigen  Kalbsfiitus  nahezu  ein  Tausendstel  Zucker'®). 
Der  Zucker  des  Fruclilwa.s.sers  wäre  nach  Pr  out  .Milchzucker,  während  ihn 
Bernard  für  Traubenzucker  au.sgiebt.  Nur  in  der  Gelenkflüssigkeit  scheint 
Niemand  Zucker  gefunden  zu  haben. 


1)  Lefainaiin.  a.  ä 0.,  lid.  II,  8*.  271. 

2)  Prager  Vierteljnlirsßchrift,  1851,  Ud.  III.  S.  83. 

3)  Würzburger  Verhandlungen,  Hd.  V,  8.  19. 

•I)  Comptes  reiidus,  T.  X\XI,  p.  G29. 

5)  Zimmermann  in  meiner  Zeitschrift,  Bd.  I,  8.  144. 

fl'  Schlossberger  Annalen  der  Chemie  und  IMiarmacie,  Bd.  CIII,  S.  197. 

7)  Frcrichs,  in  K.  Wagner  s Handwörterbucli,  Bd.  III,  1,  S.  465. 

8)  Scherer,  Würzburger  Verhandlungen,  Bd.  II,  S.  4. 

9)  Groliö,  Schmidt’s  Jahrbücher,  Bd.  LX.XXIII,  S.  5;  Colin,  Comptes*  rendus 
T.  XL,  p.  1268. 

10)  Bernard,  Annalea  des  Sciences  naturelles,  3.  sdr.  T.  XIX,  p.  3l6,  317. 

11)  Proiit,  Bernard,  Comptes  Hediifi,  T.  XXXI,  p.  Ü59. 

12)  Colin,  Comiite»  Kendus,  T.  XL,  p.  1208. 

13)  Schlossberger,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CIII,  S.  197. 
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Durchschnittlich  enthält  der  Nahrungssaft  ein  wenig  mehr  feste  anorga- 
ganische  Bcstandtheile  als  das  Blut  (reichlich  8 Tausendstel),  dagegen  viel 
mehr  Wasser  (970),  so  dass  er  auch  den  Chylus  im  Keichthum  an  Wasser  be- 
deutend Ubertrifft.  Nach  den  Untersuchungen  der  IlirnrUckcninarksflUssigkcit 
und  der  wässrigen  Feuchtigkeit  des  Auges  zu  schliessen,  herrschen  hier  die 
Chlorverbindungen,  und  naincntlich  das  Kochsalz  noch  stärker  vor,  als  im  Blut'). 
Nach  C.  Schmidt’s  Angabe  gilt  dies  aber  nur  für  den  Inhalt  des  Subarach- 
noidealraumes,  nicht  aber  für  die  Flüssigkeit  der  Ilirnhühlen,  indem  diese  PIio.h- 
phorsäuro  und  Cldor,  Kali  und  Natron  in  denselben  Verhältnissen  führt,  wie 
die  Blutkörperchen,  und  nicht  wie  das  Plasma  ’). 

So  wenig  die  vorliegenden  Baustoffe  ausreichen , um  eine  in's  Einzelne 
gehende  Vorstellung  von  der  Eigenartigkeit  des  Nahrung.ssafts  in  verschiedenen 
Geweben  damit  zusaramenzusetzen,  so  geht  doch  so  viel  daraus  hervor,  dass 
die  Eigenthümlichkeit  au  verschiedenen  Orten  sehr  augentällig  ist.  Der  ver- 
schiedene Bcichthum  an  Eiweiss,  den  die  bisher  berücksichtigten  \ ertreter 
des  Nahrungssaftes  liefern,  kehrt  nach  den  Unter.suchungen  von  C.  Schmidt 
und  von  Wachsmuth  auch  für  krankhafte  Ausschwitzungen  wieder.  Die 
Ausschwitzungen  des  Unterhautzcllgcwebes  und  der  Hirnhäute  zeichnen  sich 
durch  einen  sehr  kleinen  Ei  weissgeh  alt  aus.  N.ach  Schmidt  enthält  die  Aus- 
.schwitzung  des  Bauchfells  mehr  Eiweiss  als  die  der  Hirnhäute,  und  die  des 
Lungenfclls  mehr  als  die  des  Bauchfells.  Auch  W aehsmuth  fand  meist  d.as 
Lungcnfellwasscr  und  das  Hcrzbeutelwasser  reicher  an  Eiwei.ss  als  da.s  Bauch- 
wasser, einmal  jedoch  das  Wasser,  welches  von  Hautwas.sersucht  herrlihrte,  noch 
reicher  als  das  dis  Herzbeutels.  Die  Hydrocelcflüssigkcit  ist  die  eiweissreichste 
von  allen  wässrigen  Ergüssen  ^). 

Die  Unterschiede,  die  man  durch  die  chemische  .Vnalyse  erkannt  hat, 
betreffen  alle  den  Nahrungssaft,  so  wie  er  nach  und  nach  geworden  ist,  indem 
er  fortwährend  an  dem  Aufbau  der  benachbarten  Gewebe  betlieiligt  war. 
Allein  es  hält  nicht  schwer  Bedingungen  aufzufinden , welche  eine  Ver- 
.scliiedenheit  des  Nabrungssafts  auch  für  den  Augenblick,  in  welchem  er  die 
Gefössc  verliess,  veranlassen  mussten.  Dahin  gehören  zunächst  V'erschieden- 
beiten  in  dem  Bau  und  dem  Verlauf  der  Haargefässe.  Ihre  Wand  ist  bald 
dicker,  bald  dünner;  bald  zeigen  sic  häufige,  bald  seltene  Theilungen;  ihr 
Verlauf  lässt  alle  Abstufungen  von  einer  annähernd  geraden  Richtung  bis 
zur  stärksten  Schlängelung  wahrnehmen;  bald  sind  die  Maschen  des  Netzes 
eng,  bald  weit,  und  in  manchen  Fällen  müssen  Theile , die  an  sich  gefUsslos 
sind,  aus  den  Gefässen  entfernt  liegender  Bezirke  die  Nahrungsstoffe  schöpfen; 
der  Durchmesser  der  weitesten  Haargefässe  ist  etwa  fünfmal  so  gross,  wie 


1)  Vergl.  Zahlenbefege,  Tabelle  XVII.  8.  17  und  Tabelle  XX,  S.  19. 

2)  Leb  mann,  a.  a.  O.,  Bd.  II,  S.  284;  vgl.  oben  S.  97. 

3)  Waebsmuth,  in  Vircbow'a  Archiv,  Bd.  VII,  S.  .335. 
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derjenige  der  engsten,  und  es  kann  nicht  fehlen,  dass  alle  diese  Verhältnisse  auf 
den  Vorgang  des  endosmotischen  Austausches  zwischen  Blut  und  Gewebe- 
saft ihren  Einfluss  Üben.  Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  das  Blut  in  engen 
Haargetasseu  einen  viel  grösseren  Widerstand  zu  überwinden  hat,  als  in 
weiten.  Es  strömt  also  in  jenen  mit  einem  stärkeren  Seitendruck,  und  die 
Ausschwitzung  eines  eiweissreicheren  Nahrungssafts  muss  davon  ebenso  die 
Folge  sein,  wie  wenn  man  Adern  unterbindet.  Je  mehr  von  der  Kraft,  die 
das  Blut  durch  die  Haargefässe  treibt,  für  die  Besiegung  von  Widerständen 
in  Anspruch  genommen  wird,  desto  weniger  bleibt  von  ihr  über,  um  dem 
Blutlauf  seine  Geschwindigkeit  zu  ertheilen.  Somit  ist  es  nur  eine  andere 
Ausdrucksweiso  für  denselben  Satz , wenn  man  sagt , dass  die  wässerigen 
Ergüsse  um  so  reicher  an  Eiweiss  sind , je  langsamer  das  Blut  durch  eine 
gegebene  Gefiissprovinz  strömt. 

Als  zweite  Hauptursache  für  die  Verschiedenheit  des  Muttersafts  der 
einzelnen  Gewebe  steht  den  mechanischen  Verhältnissen  des  Kreislaufs  die 
Mischung  des  Bluts  zur  Seite.  Dass  aber  das  Blut  in  verschiedenen  Gefässen 
eine  verschiedene  Zusammensetzung  hat,  das  lehren  schon  jetzt  die  werth- 
vollen Vergleiche,  welche  Lehmann  zwischen  dem  Blut  der  Arterien  und 
dem  der  Venen,  zwischen  Pfortaderblut  und  Lebervenenblut  angestelll  hat. 
Wo  das  Blut  wenig  Eiweiss  enthält,  da  muss  auch  der  Nahrungssaft  an  Eiweiss 
verarmen.  Deshalb  sind  in  der  Br ig  ht’ sehen  Krankheit,  in  der  viel  Eiweiss 
mit  dem  Harn  verloren  geht,  die  wassersüchtigen  Ansammlungen  durch  ihren 
geringen  Gehalt  an  Eiweiss  ausgezeichnet'). 

Mögen  wir  also  bisher  den  Ariadnefaden  nicht  übersehen,  der  uns  durch 
das  Gewirr  der  Bedingungen  hindurchführen  könnte,  von  welchen  die  Indivi- 
dualität eines  jeden  einzelnen  Gewebes  herzuleiten  ist,  so  sind  doch  die  schon 
jetzt  gegebenen  Anhaltspunkte  hinlängliche  Stützen  tür  die  Ueberzeugung, 
dass  ein  solcher  Ariadnefaden  überhaupt  zu  finden  ist. 


Die  eiweissartigen  Körper  als  Gewebebilduer. 

Wenn  man  die  eiweis-sartigen  Stoffe  unseres  Körpers  und  deren  Abkömm- 
linge zusammenzahlt,  dann  findet  man,  dass  reichlich  | unseres  Gewichts 
durch  dieselben  gebildet  wird,  und  wenn  man  die  Abkömmlinge  der  eiweiss- 
artigen Bestandtheile  von  ihren  Mutterkörpem  trennt,  dann  bleibt  noch  viel 
mehr  als  } des  Gesammtgcwichts  unseres  Leibes  übrig,  welches  allein  aus 
ei  weissartigen  Verbindungen  besteht*).  Da  nun  das  Blut  nicht  ganz  zu  einem 
Fünftel  seines  Gewichts  durch  eiweissartige  Be.standtheilo  gebildet  wird,  so 
ist  es  klar,  dass  gerade  diese  Stoffe  in  reichlicher  Menge  für  die  Gewebe 
aus  dem  Blut  geschöpft  werden. 


1)  C.  Schmidt,  fliehe  LohmcDn,  a.  a.  0.  Bd.  II,  S.  27D,  276. 

2)  Tabelle  L,  S.  4'Z  der  Zahlenbelege. 
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Von  den  eiweissartigen  Bestandtheilen  des  Bluts,  die  unverändert  in  die 
üewebe  ausschwitzeu,  ist  das  Scrumeiweiss  am  allgemeinsten  verbreitet.  Denn 
es  ist  kaum  zu  bezweifeln,  da.ss  alle  Gewebe  ohne  Ausnahme,  selbst  die 
Knochen  in  ihren  Zellen  und  das  Zahnbein  in  seinen  Kanälchen,  einen  eiweiss- 
lialtigen  Saft  fiihren.  Nur  darf  man  nicht  glauben,  dass  die  saftreichsten 
Theile  allemal  die  eiwcissrcichsten  sind.  Der  Glaskörper  des  Auges  z.  B., 
der  982  Tausendstel  Wasser  enthält,  führt  nur  reichlich  1 Tausendstel 
Natronalbuminat  ')•  Dagegen  zeichnen  sich  die  grossen  Drüsen,  Leber, 
Nieren,  Thymus  durch  einen  bedeutenden  Gehalt  an  löslichem  Eiweiss  aus.  Die 
Leber  des  Menschen  enthält  nach  Von  Bibra  24  Tausendstel  ').  Am  aller- 
grössten ist  aber  der  Eiweissgehalt  des  Hirns,  indem  sowohl  das  Mark  wie 
die  Rinde  Uber  64  Tausendstel  aufweisen , was  hinter  der  Eiweissmenge  des 
Bluts  (67  p.  M.)  nur  wenig  zurückbleibt  ^).  Der  hohe  Eiweissgchalt  des  Hirns 
wird  dadurch  besonders  lehrreich,  dass  das  Hirn  zu  jenen  Werkzeugen  ge- 
iiört,  die  von  den  engsten  Haargefässen  durchzogen  sind. 

Uebrigens  hat  man  sich  nicht  alles  Eiweiss  des  Hirns  als  gelöstes  zu 
denken.  Lösliches  Eiweiss  gerinnt,  wenn  es  von  flüssigen  Fetten  begrenzt 
wird  •).  Da  nun  das  Gehirn  zu  den  fettreichsten  Theilen  des  Körpers  gehört, 
so  begreift  sich’s , dass  das  Eiweiss  desselben  zum  Th  eil  in  dem  geonnenen 
Zustande  sich  befindet’!.  Aber  ein  Theil  des  Eiweisses  im  Hirn  ist  gelöst 
und  durch  Siedhitze  gerinnbar,  während  daneben  in  Wasser  lösliche  .\barten 
von  Eiweiss  im  Gehirn  und  Rückenmark  vorkoinmen,  die  durch  das  Kochen 
nicht  ausgeschieden  werden*),  also  wahrscheinlich  mit  vielem  Natron  ver- 
bunden sind.  Das  Gehirn  soll  mehr  Eiweiss  enthalten,  als  das  Rückenmark ’) 
und  weniger  als  die  Nerven*). 

In  der  Netzhaut  finden  sich  zwei  Abarten  des  Eiweisses  vor,  von  welchen 
die  eine  leichter  als  die  andere  in  Wasser  gelöst  wird.  Jene  löst  sich  näm- 
lich in  kaltem  und  lauem  Wasser,  diese  wird  erst  nach  48stUndigcm  Kochen 
gelöst.  Beide  stimmen  mit  den  eiweissartigen  Stoffen  darin  überein,  dass 
ihre  essigsauren  Lösungen  durch  Eisenkaliumeyanür  gefUllt  werden,  wogegen 
sich  beide  von  den  Lösungen  der  Albuminate  dadurch  unterscheiden,  dass 
Schwefelsäure  und  Salpetersäure  in  ihren  Lösungen  keine  Niederschläge 


1)  Vergl.  Zahlenbelege,  S.  29,  Tabelle  XX.XII. 

2)  Ebendaaelbst,  8.  35,  Tabelle  XL. 

3)  Vergl.  Tabelle  XLl,  8.  36. 

4)  Ludwig,  Lehrbuch  der  Physiologie  des  Menschen,  2.  An&age,  Leipzig  und  Heidel- 
berg, 1858,  Bd.  I,  8.  50. 

5)  S.  meine  Uebersetzung  von  Mulde r's  physiologischer  Chemie,  S.  618. 

6)  Von  Bibra,  vergleichende  Untersuchungen,  S.  66,  und  in  den  Annalen  der  Chemie 
und  Pharmacie,  Bd.  XCI,  8.  14,  15. 

1)  Vauqnelin,  siche  Hcnle’s  allgemeine  Anatomie,  8.  6'23,  und  Von  Bibra  an 
dem  zuletzt  angetOhrten  Orte,  8.  18. 

8)  Vauquelin,  o.  a.  0. 


Dil , ' zed  by  Googl 


106 


erzeugen.  Der  löslichere  der  beiden  Körper  wird  durch  Quccksilherchlorid 
und  JodwasserstoflFsäure  kaum  und  durch  Gallussäure  gar  nicht  gefällt,  während 
die  Lösungen  der  schwerer  löslichen  Abart  mit  diesen  Prüfungsmitteln  reich- 
liche Niederschläge  geben  '). 

Der  Faserstoff  des  Bluts  tritt  nirgends  unverändert  als  Gewcbebildncr 
auf.  Aber  die  aus  ihm  hervorgehende  Abart,  die  bei  den  eiweissartigen 
Nahrungsstoffen  als  Muskelfaserstoff  beschrieben  wurde , kommt  in  weiter 
Ausdehnung  vor,  da  sie  nicht  nur  die  organische  Grundlage  der  querge- 
streiften, sondern  auch  die  der  glatten  Muskelfasern  ')  bildet.  Wie  cs  .scheint, 
ist  auch  der  Achsencylinder  der  Nervenfasern  als  eine  Abart  des  Faserstoffs 
zu  betrachten;  er  unterscheidet  sich  jedoch  sowohl  vom  Muskelfaserstoff,  wie 
vom  Blutfaserstoff,  durch  seine  Schwerlö.slichkeit  in  Essigsäure,  von  diesem 
überdies  durch  die  Unlöslichkeit  in  Salpcterwasser,  von  jenem  durch  die  Un- 
löslichkeit in  verdünnter  Salzsäure’). 

Globulin  findet  sich  in  der  Krystallinso,  weshalb  e.s  auch  unter  dem 
Namen  Krystallin  beschrieben  wird;  Käsestoft’  in  allen  Gewoben,  welche 
quergestreifte  oder  glatte  Muskelfasern  enthalten*),  in  den  Mu.skeln  des 
Stamms,  in  der  Muskclhaut  des  Magens,  in  der  mittleren  Haut  der  Schlag- 
adern’), in  der  Fleischhaut  des  Hodens*),  ausserdem  in  dem  Bindegewebe 
unter  der  Haut,  im  Nackenbande’)  und  in  der  Leber’). 

Auch  die  höher  oxydirten  eiweissartigen  Bestandtlicilc  des  Bluts,  welche 
Mulder  unter  dem  Namen  der  Proteinoxyde  beschrieben  hat,  kehren  in  den 
Geweben  wieder.  Proteintritoxyd  hat  Schwann  unter  dem  Namen  Pyin  als 
einen  Bcstandthcil  der  Haut  des  Fötus  angeführt,  und  nach  Eichholtz  ist 
derselbe  Stoff  auch  in  der  Haut  des  Erwachsenen  zu  finden  ’),  während  Pro- 
teinprotoxyd  nach  Mulder  den  in  Essigsäure  und  Kalilauge  schwerer  löslichen 
Körper  darstellt,  der  in  den  Primitivfibrillen  der  quer  gestreiften  Muskelbündel 
neben  dem  Muskelfaserstolf  vorkommt").  Um  desto  mehr  Beachtung  verdient 
es,  dass  C.  Schmidt  in  Insektcnrauskcln  einen  viel  höheren  Saucr.stoffgehalt 
gefunden  hat.  als  den  gewöhnlichen  eiweissartigen  Körpern  eignet. 


1)  C.  Schmidt  in  der  Dissertation  von  Ulessig,  de  retinae  textur»,  Dorpati  Livo- 
noram,  1855,  p.  74,  75. 

2)  Dell  mann,  a.  a.  O.,  Ud.  III,  S.  Ql. 

3)  Lehmann,  ebcnda-selbst,  8.  9Q. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.,  S.  Q2  mid  75. 

5)  M.  S.  Schnitze,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXI,  8.  277  u.  folg. 

6)  Krommherz  nnd  Gngert,  Johannes  Müller,  a.  a.  0.,  Bd.  I,  S.  291. 

7)  Erinnening  von  Scherer,  Würzburger  Verhandlungen,  Bd.  II,  S.  9. 

8)  Mulder,  physiologische  Chemie,  S.  614,  615.  Dort  heisst  der  Stoff  noch  Protein- 
bioxyd ; Mulder  hat  ihn  bei  dem  Umbau  seiner  Protointheorie  als  Proteinprotoxyd 
bezeichnet;  Scheikuudige  Onderzoekingen,  Deel  IV,  p.  276. 
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Die  Abkömmlinge  der  ei  weissartigen  Stoffe 
als  G c w e b e b i 1 (1  n e r. 

Aus  den  eiweissartigen  Bestandtheilen  des  Bluts  gehen  bei  der  Ernährung 
(1er  Gewebe  mehre  sehr  wichtige  stickstoffhaltige  Bestandtheile  hervor,  die 
sich  auf  drei  Urbilder  zurückfuhren  lassen,  auf  Horn,  auf  Leim  und  auf  den 
organischen  Grundstoff’  der  elastischen  Kasern.  Mehre  Glieder  der  llorn- 
gnijipe  und  der  Leimarten,  die  übrigens  nicht  als  Leim,  sondern  als  Leira- 
hildner  in  den  Geweben  Vorkommen,  zeichnen  sich  durch  einen  höheren  Gehalt 
vor  den  eiweissartigeu  Muttcrk<ir|iern  aus;  die  Nägel  jedoch  und  der  Stoff’ 
der  ela.stischcu  Fasern  machen  hiervon  eine  Ausnahme.  Keiner  der  hierher 
gehörigen  Körper  ist  als  solcher  iru  Blute  vorgebildet;  da  sich  nun  der  eine 
oder  der  andere  derselben  überall  an  dem  Aufbau  der  Gewebe  betheiligt, 
i.»t  offenbar  eine  U.vydation  des  Bluts  eine  Grundbedingung  der  Gewebe- 
bildung. 

Zu  der  Horngi-uppe  gehören  die  sämmtlichen  Epitlielialgebilde . die, 
Oberhaut,  die  Nägel  und  die  Haare,  und  nach  Hoppe  auch  die  organi.seho 
Grundlage  des  Zahnschmelzc.s  ' ). 

In  einer  Kalilauge,  welche  4 bi.«  5 Procent  Kalihydrat  enthält,  lösen  sich 
die  Horngebildc  auf,  und  sie  lassen  sich  aus  der  alkalischen  Lö.sung  in  einer 
Form  niederschlagen,  an  welcher  die  wichtigsten  Eigenschaften  der  ursprüng- 
lichen Stoffe  unverändert  wahrzunehmen  sind*).  In  conccntrirtcr  Kalilauge 
sind  die  Hornstoffe  unlöslich;  um  die  Auflösung  in  .stark  verdünnter 
(1  bis  2 proceutiger)  Kalilauge  zu  erzielen,  mu.ss  man  erwärmen,  und  dann 
wekst  eine  bedeutende  Schwärzung  auf  eine  beginnende  llumusbildung  hin. 
Der  Niederschlag,  der  durch  Essig.säure  in  den  alkali.schcn  Lösungen  entsteht, 
verschwindet  nicht,  wenn  man  einen  Ucbcrschuss  der  Säure  hinzusetzt,  und 
dies  ist  das  Hauptmerkmal,  wodurch  ihn  Mul  der  mit  dem  Namen  Protein- 
proto.xyd  (Proteinbioxyd)  von  seinem  Protein  ur.ter.schcidet.  Wenn  man  den 
Niederschlag  mit  einem  Ueberfluss  von  Essig.säure  erwärmt,  dann  bekommt 
man  eine  Lösung,  welche,  wie  die  essigsauren  Lösungen  der  Eiweisskörper, 
durch  die  Bliitlaugcnsalze  gefallt  wird. 

Die  ursprünglichen  Horngebilde  verhalten  sich  gegenüber  der  Essigsäure 
verschieden;  sie  werden  um  so  schwerer  darin  gelöst,  je  weiter  die  Verhor- 
nnng  gediehen  ist.  Deshalb  lösen  sich  die  Ha.ar.schafte  so  gut  wie  gar  nicht, 
"ährend  die  Epithelien  verhältnissmässig  leicht  gelöst  werden.  Auch  dic.se 
es.sigsauren  Lösungen  werden  durch  die  Blullaugcnsalze  niedergeschlagen. 
Mit  Ausnahme  der  Epithelzellen  verhalten  sich  die  Horngebilde  zu  Salpeter- 


I)  Erinnerung  von  KUllikor,  a.  a.  O.,  S.  395. 

9)  Mulder,  a.  a.  0.,  S.  531;  Jac.  Molescliott^  zur  Untersuchung  der  verhornten 
Theile  des  menschlichen  Körpers,  in  meiner  Zeitaebrift,  Bd.  IV,  S.  101  u.  folg. 
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säure  und  Ammoniak,  zu  Mil  Ion’ 8 Quecksilberlösung,  zu  ScliwcfelsUure  und 
Zucker,  wie  die  eiweissartigen  Mutterkörper. 

Mit  den  letzteren  stimmen  sie  im  Gehalt  an  Wasserstoft’  und  die  Nägel 
auch  im  Sauerstottgehalt  überein.  Die  Haare  und  die  überbaut  sind  reicher 
an  Sauerstoff,  als  das  Eiweiss  des  Bluts,  und  ohne  Ausnahme  enthalten  die 
Horngebilde  mehr  Stickstofl  und  weniger  Kohlenstoff,  als  die  oiweissartigen 
Körper.  Sie  sind  alle  schwefelhaltig  und  zwar  die  Oberhaut  am  wenigsten, 
die  Haare  am  meisten. 

Nur  ein  Zwanzigstel  des  Körpergewichts  besteht  aus  Abkömmlingen  der 
eiweissartigen  Stoffe')»  und  eiu  guter  Theil  dieses  Zwanzigstels  kommt  auf 
die  Bestandtheile  der  Horngebilde  und  der  elastischen  Fasern;  somit  ist  es 
klar,  dass  Haller  nur  mit  einer  ungeheuren  Uebertreibuug  sagen  konnte, 
dass  die  Hälfte  des  menschlichen  Körpers  Leim  sei.  Selbst  wenn  man  vom 
Wassergehalt  des  Leibes  und  von  den  fe.sten  anorganischen  Stoffen  absieht, 
dürfte  nicht  viel  über  J des  Gewiebts  in  Leimbildnern  bestehen. 

Leimbildner  heis.sen  die  betreffenden  Stoffe,  weil  sie  nicht  als  Leim 
in  den  Geweben  enthalten  sind,  sondern  erst  durch  längeres  Kochen  in 
l..cim  verwandelt  werden.  Sic  stellen  zunächst  den  Zwischenstoff  dar, 
welcher  zwi.schcn  den  aus  einer  eiweissartigen  Verbindung  bestehenden  Zell- 
wänden der  Knorpel  und  Knochen  übrig  bleibt*),  und  weil  die  aus  diesem 
Zwisehenstoff’  durch  Kochen  hervorgehenden  Leiraarten  verschiedene  Eigen- 
schaften haben,  so  werden  als  zwei  Haupttypen  der  Knorpelleimbildner  und 
der  Knochcnleimbildner  aufgcstellt  ’).  Vor  .seiner  Verknöcherung  ist  der 
Knochen  wirklicher  Knorpel,  d.  h.  er  giebt  beim  Kochen  Knorpellcirn;  nach 
der  Verknöcherung,  die  im  hohen  Alter  einige  wahre  Knorpel  befällt,  ver- 
dienen diese  im  strengsten  Worlsinne  den  Namen  Knochen,  weil  sie  beim 
Kochen  Knochenleim  geben  ').  Knorpelleim  erhält  man  sowohl  aus  den 
Fascrknorpeln  der  Knorpelfugen  und  der  Wirbelsäule,  wie  aus  den  ächten 
Knorpeln;  Knochenleim  liefern  ausser  den  Knochen  alle  diejenigen  Theile, 
die  unter  dem  Namen  Bindegewebe  zusammengefasst  werden,  gleichviel  ob 
die  Zellen,  die  zu  dem  gefältelten  Zwischenstoff  gehören,  Bildiingszcllen  von 
elastischen  Fasern  und  deren  Abkömmlinge,  Pigmentzellcn  oder  Knorpel- 
zellen sind.  Nicht  nur  das  lockere  Bindegewebe,  welches  die  Höhlen  zwi- 
schen den  ver.schicdencn  Werkzeugen  ausfüllt,  sondern  auch  die  Sehnen 
und  Faserhäute,  die  Bänder  und  die  Bindeknorpel  der  Augcnlieder,  der 
Kniegclcnkhöhle  und  der  Gelcnklippen  liefern  Knochenleim.  Ebenso  erhält 
man  Knochenleim  aus  dem  Zahnkitt,  der  Knochenzellen  enthält,  und  aus 
dem  Grundstoff  der  im  Zahnbein  die  au.s  Zellen  hervorgegangenen  Kanälchen 


1)  Vcrgl.  Tabelle  L,  S.  42  der  Zahlcnbelege. 

2)  Hoppe,  Vgl.  Virchow's  Archiv,  Bd,  V,  S.  176,  180. 

3)  Vgl.  oben  8.  38,  39. 

4}  Johannes  Müller,  a.  a.  O.,  Bd.  I,  8.  296. 
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von  einander  trennt,  vvälircnd  die  freie  Zahnkrone,  wie  alle  unbedeckten 
Oberflächen  des  Körpers,  mit  einer  llomsehicht  überzogen  ist.  Uebrigens 
tritt  auch  in  einigen  Ilorngebildcn,  in  der  Oberhaut,  in  den  Haaren,  ein  gal- 
lertiger Körper  als  formlo.ser  Zwischenstoff  auf,  der  durch’s  Kochen  gelöst 
wird  und  dann  in  seinen  Eigenschaften  entweder  geradezu,  oder  doch  sehr 
nahe  mit  Leim  Ubereinstimmt  ’)• 

Zwischen  den  elastischen  Fasern  ist  der  leimgebende  Zwischenstoff  an 
einigen  Stellen  so  sehr  von  den  Abkömmlingen  der  Zellen  überwuchert,  dass 
die  betreftenden  Gebilde  nicht  nach  dem  Zwischenstoff,  sondern  nach  den  clasti 
schcnP’asern  benannt  werden.  Dahin  gehören  namentlich  einige  Bänder,  wie  die 
gelben  Bänder  zwischen  den  Wirbelbogen  und  das  Nackenband.  Mit  Aus- 
nahme des  Knochenmarks  *),  dürfte  cs  keinen  bindegewebigen  Theil  unseres 
Körpers  geben,  in  welchem  die  elastischen  Fasern  ganz  fehlten ; sie  sind  aber 
ausserordentlich  zahlreich  in  den  Lungen,  in  welchen  die  Wand  der  feinsten 
Bläschen  vorzugsweise  daraus  gewebt  ist,  in  der  Wand  der  Getässe,  unter 
denen  die  Arterien  sich  dadurch  auszcichnen,  dass  ihre  mittlere  und  ihre  innere 
Haut  reich  sind  an  elastischen  Lamellen,  in  einzelnen  Bändern,  wie  das 
Ligamentum  stylchyoideum  und  das  ligamentum  laterale  maxillae,  an  gewissen 
Stellen  der  Lederhaut,  in  der  Vorhaut  z.  B.,  in  dem  Parietalblatt  der  serösen 
Häute  und  in  den  Stimmbändern. 

Der  Stoff  der  elastischen  Fasern  ist  unlöslich  in  Wasser,  Alkohol  und 
Aether,  und  er  lässt  sich  auch  mit  einer  verdünnten  Kalilauge,  welche  die 
Eiweiss.stoffe,  die  Horngcbilde  und  die  Leimbildner  leicht  löst,  so  wie  mit 
starker  Essigsäure  Tage  lang  behandeln,  ohne  aufgelöst  zu  werden.  Dies 
ist  der  Grund,  warum  die  elastischen  Fasern  leichter  als  irgend  ein  anderer 
Fomibcstandtbeil  der  Gewebe  völlig  rein  und  gesondert  darzustellen  sind. 
Salpetersäure  und  Ammoniak  färben  sic  gelb,  aber  nicht  so  tief  orangegelb 
wie  die  eiweissartigen  Körper,  die  Oberhaut  und  die  Nägel.  Salzsäure  löst 
sie  langsam  auf,  ohne  ihnen  eine  violette  Farbe  zu  crtheilen.  Die  elasti- 
schen Fasern  geben  beim  Kochen  keinen  Leim,  wohl  aber  die  elastischen  Ge- 
webe, weil  ihnen  immer,  selbst  im  Nackcnbatidc  ’)  und  in  der  elastischen 
Muskelhaut  der  Arterien  *),  etwas  Bindegewebe  beigemengt  ist. 

Nach  den  Analysen  von  Tilauus  und  Mulder  ist  die  empirische 
Formel  für  den  Stoft’  der  elastischen  Fasern  N^C‘’H‘"0“. 

An  vielen  Stellen  unseres  Körpers  kommen  zusammenhängende  Häutchen 
vor,  welche  durchaus  keine  Fasern  oder  Zellen  in  ihrem  Gefüge  wahrnehmen 
lassen  und  deshalb  als  structurlose  Häutchen  oder  wegen  ihrer  Durchsichtigkeit 
al.s  Glashäutc  bezeichnet  werden.  Man  findet  sie  in  flächenhafter  Ausdehnung 


1)  Mulder,  a.  a.  0.,  S.  528;  Von  Bibra,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie, 
Bd.  XCVI.  S.  *'J0,  29t. 

2)  Kölliker,  a.  a.  O.,  S.  229. 

3)  Gerl  ach,  Handbuch  der  Gewebelehre,  crsle  Ausgabe,  8.  95. 

4)  Kölliker,  n.  a.  U.,  S.  575,  577. 
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als  5Ieml)rana  Descemet!  im  Auge,  in  Form  geschlossener  Schläuche  in  der 
Linseukapsel  und  als  Zona  pellucida  um  das  Ei,  in  Gestalt  von  Röhrchen  als 
Sarcolemma  um  die  PrimitivbUndel  der  Muskeln,  als  äussere  Scheide  der 
Nervenfasern;  sie  stellen  die  Wand  der  Haargefässe,  die  eigenen  Häute  der 
feinsten  Drilsenkanälchen,  der  Harnkanälchen  z.  B.,  und  die  innerste  Schicht 
der  Haarbälge  dar.  Diese  Häutchen  thcilen  mehr  oder  weniger  die  Eigen- 
schaften des  Stoffs  der  elastischen  Fa.sern  und  des  knochenlcimgebenden 
Zwischenstoffs  des  Bindegewebes,  so  dass  es  am  einfachsten  scheint,  sie  als  ein 
Bindegewebe  zu  betrachten,  in  welchem  die  elastische  Zellwand  nit  dem 
Zwischenstoflf  so  innig  verschmolzen  ist,  dass  sie  .sich  nicht  mehr  gesondert 
darstcllen.  Diese  Anschauungsweise,  die  zunächst  nur  eine  chemische  ist,  läs.'t 
sich  wohl  auch  vom  morphologischen  Gesichtspunkt  vertheidigen ; denn  obwohl 
ein  grosser  Theil  der  aufgezähltcn  Röhrchen  aus  Zellen  hervorgeht,  steht  es 
doch  fest,  dass  sie  sich  gewöhnlich  in  nächster  Nähe  des  bindegewebigen 
Zwischcnstoft's  entwickeln,  so  dass  cs  z.  B.  für  die  Haargcfassc  eine  Zeit  giebt, 
in  der  es  schwer  hält,  zu  entscheiden,  ob  ihre  Bildungszellen  ein  Haarge- 
fäss  oder  elastische  Fasern  versprechen.  Ist  die  Ansicht,  dass  die  Glashäute 
aus  einem  Gemenge  des  elastischen  Stoffs  und  des  Knochenleimbildners  be- 
stehen, richtig,  dann  muss  das  Gemenge  jedenfalls  ein  wechselndes  sein.  Ge- 
wöhnlich widerstehen  die  betreffenden  Gebilde  sehr  gut  sowohl  verdünnter 
■Kalilauge,  wie  starker  Essigsäure;  während  es  aber  einige  giebt,  die,  wie  das 
Sarcolemma,  lange  Zeit  gekocht  werden  können,  ohne  sich  zu  lösen,  so  dass 
der  Eeimbildner  nur  spärlich  darin  vertreten  sein  kann,  giebt  es  andere,  wie 
die  Linsonkapsel  ')i  ilie  sich  durch  Kochen  in  Wasser  lösen,  also  vorherrschend 
aus  dem  Leimbildner  bestehen  müssen.  Zwischen  beiden  Endgliedern  steht 
die  Nervenfaserscheide  in  der  Mitte*). 

Als  ein  Abkömmling  der  ci  weissartigen  Körper,  der  sich  an  der  Gewebe - 
bildung  betheiligt,  ist  schliesslich  noch  der  Schleimstofl'  zu  betrachten,  der  im 
Glaskörper  und  ausserdem  in  der  öulzc  des  Nabelstrangs  vorkommt*). 

Sowie  Oberhaut,  Haare  und  Leimbildner  durch  eine  Oxydation  der  ei- 
weissartigen  Bestandtheile  des  Bluts  hervorgehen , so  muss  auch  der  eisen- 
haltige Farbstoff,  der  in  den  Pigmcntzellen  der  Aderhaut  des  Auges,  in  den 
Bronehialdrüsen , im  Lungengewebe  und  an  einigen  Stellen  der  Lederhaut 
vorkorarat,  das  sogenannte  Melanin  durch  Oxydation  aus  dem  Hämatosin  ent- 
stehen. Denn  während  das  Hämatosin  nach  Mul  der  nur  12  Procent  Sauer- 
stoff enthält,  beträgt  der  Sauerstoffgehalt  des  Melanins  nach  Scherer  reichlich 
22  in  100  Thcilen*).  Dagegen  ist  der  Eisengehalt  des  Melanins  (0,25  f nach 
Lehmann)  kleiner  als  der  Eisengehalt  des  Hämatosins  (beinahe  7 g). 


1)  Strahl,  bei  Kölliker,  a.  a.  O.,  8.  646. 

2)  Lehmann,  a.  a.  0„  Bd.  III,  S.  95. 

3)  Virchowin  seinem  Archiv,  ßd.  IV,  S.  4iSS. 

4)  Aiinaltfn  der  Chemie  und  riiarmacie,  Bd.  XL,  8.  C4. 
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Das  Melanin  ist  unlöslich  in  Wasser,  lässt  sich  aber  längere  Zeit  schwebend 
darin  erhalten.  Auch  in  Alkohol,  in  Aether,  in  starker  Essigsäure  und  ver- 
dünnten Mineralsäuren  wird  es  nicht  gelöst.  Dagegen  löst  es  sich  in  einer 
warmen  Kalilauge,  die  4 bis  5 Procent  Kalihydrat  enthält,  und  wird  aus 
dieser  Lösung  durch  Salzsäure  in  hellbraunen  Flocken  gefällt,  die  sich  langsam 
zusanimenballen. 

In  neuerer  Zeit  mehren  sich  die  Stimmen,  die  sich  dafür  aussprechen, 
dass  den  Muskeln,  unabhängig  vom  Blut  ihrer  Gefussc,  ein  eigener  Farbstoff 
anhängt ' ).  Es  ist  in  der  That  nicht  zu  verkennen,  dass  die  einzelnen  quer- 
gestreiften PrimitivbUndel  eine  gelbröthliche  Farbe  haben.  Dieser  Muskelfarbstotf 
Diuss  jedoch,  wie  das  frische  Ilämatosin,  In  Wasser  löslich  sein,  da  sich  die 
Muskeln  ganz  entfärben,  wenn  man  Wasser  durch  die  Gefässe  .spritzt 
(Luyten). 

Die  Fette  als  Gewebebildner. 

Wenn  irgend  eine  der  Zahlen,  die  ich  für  das  Gewichtsverhältniss  der 
Hauptbcstandtheile  des  menschlichen  Körpeini  unter  Berücksichtigung  aller 
analysirten  Werkzeuge  von  bekanntem  Gewicht,  berechnet  habe,  zu  klein  ist, 
so  ist  es  die  für  das  Fett’).  Dies  ist  schon  deshalb  anzunehmen,  weil  das 
Fettzellgcwebe  und  das  Knochenmark  nicht  in  Rechnung  gebracht  werden 
konnten.  Nur  ist  der  hierdurch  veranlasste  Fehler  nicht  so  gross,  wie  es  auf 
den  ersten  Blick  scheinen  mag,  da  manche  fettarmen  Thcile,  wie  die  Lungen, 
die  Bänder,  die  Zähne,  aus  Mangel  an  Analysen  oder  Wägungen,  auch  nicht 
berücksichtigt  wurden,  während  so  fettreiche  Organe  wie  Hirn  und  Rücken- 
mark bei  der  Rechnung  verwerthet  worden  sind.  Es  wäre  sogar  denkbar, 
dass  hierdurch  eine  der  Wahrheit  ziemlich  nahe  kommende  Ausgleichung 
erzielt  worden  wäre,  wenn  man  bei  der  überaus  schwankenden  Menge  des 
Fettgewebes  nicht  gerade  ein  Beispiel  von  besonderem  Reichthum  zum  Aus- 
gangspunkt wählt.  Nach  meiner  Berechnung  würde  unseres  Körpergewichts 
aus  Fett  bestehen,  ein  Mann  von  63,65  Kilogramm  sonach  etwa  1,6  Kilogramm 
Fett  enthalten  ’). 

Nach  dem  Fettgewebe  und  dem  Knochenmark  sind  die  Theilc  des  Nerven- 
systems die  fettreichsten  Werkzeuge  unseres  Körpers;  mehr  bedarf  es  nicht, 


1)  Henle,  allgemeine  Anatomie,  S.  587;  Hyrtl,  Lehrbuch  der  Anatomie  des  Menschen, 
3.  Auflage,  Ö.  64;  Lehmann,  a.  a.  O.,  Bd.  III,  S.  75. 

3)  Vergl.  die  Tabellen  XLVII  bis  L,  S.  40 — 42  der  Zahlenbelege. 

3)  KeinenfalU  darf  die  hin  und  wieder  nach  Burdach  angeführte  Zahl  beufitzt  wer- 
'len.  um  die  obige  Zahl  zu  rerdächtigen.  Burdach  sagt  in  seiner  Physiologie  (ßd.  V, 
193):  ^Bei  mUssiger  Beleibtheit  macht  cs  nach  Bt^clard  ungcfHhr  V90  ganzen  Kör- 
pers aus.**  Bei  Beclard  habe  ich  keine  andere  hierauf  bezügliche  Stelle  gefunden,  als 
p*  80  seiner  Eldmens  d’anatomie  generale,  Bruxelles  1828,  w*o  es  heisst:  diffdrens 

(Itgr^  de  Teenbonpoint  dtablissenUdes  diff^renccs  tres-grandes  dans  la  quantitö  de  la  graisac. 
Klle  forme,  dans  l'gbdsitd,  depuis  la  moitie  jusqu'aux  quatre  cinquiemes  du  poids  total  du 
'‘•rps.**  Beclard  selbst  würde  heutigen  Tages  auf  dieser  Schätzung  nicht  bestehen. 
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um  zu  beweisen,  dass  die  Fette  als  eigentliclie  Baustoffe  unseres  Körpers  zu 
betrachten  sind.  Das  Rückenmark  enthält  mehr  Fett  als  die  Nerven  und  diese 
mehr  als  das  Hirn.  Im  Hirn  ist  wiederum  das  Mark,  das  zu  einem  Fünftel 
seines  Gewichts  aus  Fett  besteht,  viel  reicher  daran  als  die  Rinde,  die  nur 
etwa  ,'g  ihres  Gewichts  an  Fett  besitzt.  Einen  mittleren  Fettgehalt  zeigen 
die  Haare,  die  Mu.skeln,  die  Leber  und  die  Krystallinse  des  Auges;  die  letztere 
hat  noch  reichlich  ihres  Gewichts  an  Fett  aufzuweisen.  Arm  an  Fett  sind 
schon  die  Knorpel  und  Knochen,  wenn  man  von  dem  Mark  der  letzteren  ab- 
sieht; sie  enthalten  durchschnittlich  nur  13  bis  14  p.  M.  Sehr  arm  ist  der 
Glaskörper,  der  in  1000  Theilen  nur  0,02  fuhrt').  Nach  der  anatomischen 
Untersuchung  sind  besonders  die  kleinen  Schamlippen,  der  Kitzler,  die  Eichel, 
die  Lungen,  die  mittlere  Artcrienhaut,  die  Lederhaut  des  Nagelbettes  und  die 
Zahnkronen  als  fettarme  Theile  zu  bezeichnen,  während  die  Augenhöhlen,  die 
Umgebung  der  Antlitzmuskeln,  die  weiblichen  Brüste  und  das  Unterhautzell- 
gewebe  des  Gesässcs  durch  ihren  Rcichthum  an  Fett  au.sgczeichnet  sind. 

Die  kurzen  Knochen  sind  reicher  an  Fett,  als  die  langen,  und  diese 
wiederum  reicher  als  die  breiten  >). 

In  der  Regel  ist  das  Fett  unserer  Gewebe  neutral;  nur  ausnahmsweise 
sind  freie  fette  Säuren  beobachtet  worden,  so  Ocissure  (Berzelius)  und 
Pcrlmutterfettsäure ’)  in  den  Haaren.  Cerebrinsäure  und  andere  fette  Säuren 
sind  nach  Von  Bibra  im  Hirn  mit  Alkalien  und  Erden  zu  Seifen  verbunden; 
allein  trotzdem  soll  das  Hirn  keine  in  Wasser  lösliche  Seife  enthalten  ♦). 

Die  festen  Fette  des  menschlichen  Körpers  sind  Margaria  und  Stearin ‘), 
von  welchen  das  erstere  am  reichlichsten  vorhanden  ist.  Das  flüssige  Fett 
ist  vorherrschend,  aber  nicht  ausschliesslich  Elain  ; bei  der  Verseifung  desselben 
entsteht  ausser  der  Oelsäure  eine  andeie  fette  Saure,  die  ein  viel  niedrigeres 
Mischung.sgewieht  besitzt  und  mit  Baryt  ein  in  kochendem  Alkohol  schwerer, 
dagegen  in  Aether  leichter  lösliches  Salz  bildet,  als  die  Oelsäure*).  Wenn 
der  flüssige  Theil  des  Menschenfetts  zwei  bis  drei  Winter  sich  .selbst  über- 
lassen wird,  dann  scheidet  sich  ein  festes  Fett  aus,  weil  in  dem  flüs.sigen 
Fett  immer  etwas  neutrales  festes  Fett  gelöst  ist,  welches  sich  nach  und  nach 
in  Glycerin  und  freie  fette  Säuren  zerlegt;  die  letzteren  sind  aber  in  flüssigem 
F'ett  schwerer  löslich  als  die  neutralen  Fette’). 


1)  Vergl.  Tabelle  XLIV,  S.  Ü9  der  Zablcnbelege. 

2)  Vergl.  Tabelle  XXXVI,  8.  32. 

3)  Van  Laer,  in  Mulder's  Seboikundige  ouderzoekingen,  Deel.  I,  p.  154,  155;  Von 
Bibra,  Annalen  der  Cbcmic  und  Pbarmacie,  Bd.  XCVT,  S.  300. 

4)  Von  Bibra,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  XCT,  S.  15. 

5)  Heintz  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  d.  LXXXIV,  8.  305;  Heintz  nemu 
das  Margarin  Palmitin;  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVII,  S.  304. 

6)  Ucintz  in  Poggendorff’s  Annalen,  Bd.  LXXXIV,  S.  259  und  Journal  für  prak* 
tische  Chemie,  Bd.  LVII,  S.  .300. 

7)  Heintz,  Poggendorff’  Annalen,  Bd.  LXXXIV,  S,  200. 


Digitized  by  Google 


113 


Cholesterin  findet  sich  unter  den  Geweben  vorzüglich  iin  Nervensystem. 
Das  Ilückcnmark  ist  am  reichsten  d.iraii,  cs  enthält  d.avon  über  seines  Ge- 
wichts. Das  Hirn  enthält  noch  nicht  halb  soviel  wie  das  Rückenmark,  und 
im  Hirn  das  Mark  reichlich  viermal  soviel  wie  dio  Rinde.  Die  Nerven  selbst 
sind  verhältnissmässig  arm  daran,  indem  ihr  Cholesteringehalt  noch  nicht  zwei 
Tausendstel  beträgt  ')•  ^'on  jenem  Reiehthum  an  Cholesterin  rührt  theil weise 
die  purpurviolette  Farbe  her,  welche  Hirn  und  Rü<'kcnmark  mit  starker  Schwefel- 
säure annehmen*).  Ausser  den  Theilen  des  Nervensystems  haben  die  Krystal- 
llnse*),  die  SchilddrUso *)  und  die  Milz*)  einen  regelmässigen  Gehalt  an 
Cholesterin  aufzuweisen. 

In  den  Geweben  ist  das  Cholesterin  gewöhnlich  in  dem  begleitenden 
flüssigen  Fett  gelöst;  cs  krystallisirt  aber  aus  dem  warmen  alkoholischen 
Auszug.  Wenn  indessen  im  Alkohol  neben  Cholesterin  auch  Ccrebrin  gelöst 
ist,  dann  scheidet  sich  ersteres  nicht  in  der  bekannten  Form  der  rhombischen 
Tafeln  aus.  sondern  in  federartig  gruppirten  Blättern  *). 

Die  purpurviolette  Farbe,  welche  das  Hirn  durch  starke  Schwefelsäure  be- 
kommt, rührt  zum  Theil  vom  Ccrebringchalt  desselben  her').  Das  Cerebrin 
ist  jedoch,  wie  das  Cholesterin,  im  Rückenmark  mehr  als  doppelt  so  reichlich 
vorhanden,  wie  im  Hirn.  Das  Rückenmark  enthält  C-t,  das  Hirn  nur  29  p.  M. 
Der  Cerobringchalt  des  Hirumarks  übertrifft  den  der  Hirnrinde  um  mehr 
als  das  Dreissigfache.  Die  Nerven  sind  beinahe  so  reich  daran,  wie  das 
Hirn  *). 

Cerebrin  (Ccrebrinsäurc)  ist  einmal  in  den  ausgefallenen  Haaren  einer 
vierzigjährigen  Frau  gefunden  worden  ®). 

Lecithin  (Olcophosphorsäurc)  findet  sich  in  Hirn  und  Rückenmark  so  wie 
in  den  Muskeln  ' ®).  Das  Lecithin  scheint  schon  im  Gehirn  sich  leicht  zu  zer- 
setzen, da  Goblcy  phosphorglycerinsaures  Ammoniak  im  Hirn  gefunden  hat. 

Ob  das  von  Braconnot  in  der  Leber  gefundene  phosphorhaltige  Fett 
mit  einem  der  bisher  bekannten  Ubereinstimmt,  ist  nicht  ermittelt  worden. 

Die  Fettbildner  in  den  Geweben. 

Der  Traubenzucker,  den  Bernard  in  der  Leber,  und  der  Muskelzucker, 
Inosit,  den  Scherer  im  Hcrzfleisch  entdeckt  hat,  sind  als  Eraeugnisse 


1)  Tabelle  XLI,  S.  36  der  Zahlcnbclcge. 

ä)  Orfila,  Froriep’s  Tagesberichte,  I85l,  August,  No.  357,  S.  272. 

3)  Lohmeier,  Zeitschrift  für  rationelle  Medicin,  neue  Folge,  Bd.  V,  8.  73. 

4)  Betz,  Froriep's  Tagesberichte  1851,  September,  No.  320. 

5)  Frerichs  und  Stadeier,  Verhandlungen  der  Züricher  naturforschenden  Geecll- 
5chafl,  Bd.  IV,  8.85;  Bchlossberger.  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  ClII,  S.  195. 

6)  Von  Bibra,  Vergleichende  Untersuchungen,  8.  50,  61. 

7)  Vgl,  oben  S.  24. 

8)  Vgl.  Tabelle  XLI,  8.  36  der  Zahlenbelege. 

9)  Von  Bibra,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  XCVI,  8.  300. 

10)  Fremy  & Vale  ncien  nee,  Comptes  Kendus,  T.  XLI,  p.  737. 

MoI«scI)Ott,  rhjr>iologtü  d«*r  NaLrung^initt«!.  8 
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der  Rückbildung  zu  betrncliten,  da  sie  an  dem  Aufbau  der  Gewebe  niebt  be- 
theiligt sind').  Dagegen  treten  Zellstofl’  und  Stiirkniehl,  wenn  auch  in  be- 
schränktem Maasse,  in  Formgebilden  unseres  Körpers  auf.  Virchow  hat  zuerst 
darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  ein  Theil  jener  runden,  elliptischen  oder 
biseuitförmigen,  conccntriscli  gestreiften  Körperchen,  die  in  dem  Ependyma 
der  Uirnhöhleu  und  des  Rückenmarkskanals,  so  wie  in  den  höheren  Sinnes- 
nerven Vorkommen,  mit  Jod  und  Schwefelsäure  eine  blaue  Farbe  annehmen’). 
Dass  indessen  diese  Körperchen  nicht  aus  reiner  Cellulose  bestehen,  geht 
daraus  hervor,  dass  sie  sowohl  der  Schwefelsäure,  wie  der  Kalilauge,  einen 
geringeren  Widerstand  entgegensetzen,  als  der  pflanzliche  Zellsfoff’) , dass 
sie  sehr  oft  durch  Jod  allein  mehr  oder  weniger  blau  gefärbt  werden  und 
endlich  daraus,  dass  sie  bisweilen  in  kochendem  Wasser  sich  zertheileu*). 
Diese  Um.ständc  haben  mich  veranlasst,  die  Corpuscula  amylacea  für  ein  Ge- 
menge von  Zellstoff  und  Stärkinchl  zu  erklären,  in  welchem  bald  der  eine, 
bald  der  andere  Stoff  das  Uebergewicht  haf,  und  es  ist  mehr  als  wahrschein- 
lich, dass  eine  thierischc  Hefe  die  Körperchen  durchdringt,  welche  im  Staude 
ist,  den  Zellstolf  in  Stärkmehl  uinzuwandcln  *). 

]>ie  anorganischen  Stoffe  als  Gewebebi  Idn  er. 

.Teile  zwei  Drittel  W'asser,  aus  denen  unser  Körpergewicht  besteht,  sind 
in  den  einzelnen  Geweben  sehr  verschieden  vcrtheilt.  Am  ärmsten  daran 
sind  der  dichte  Knochenstoff  und  der  Zahnschmelz,  von  denen  der  erstcre  nur 
'/*>,  der  zweite  reichlich  ‘,o  seines  Gewichts  an  Wasser  enthält. 

ln  den  Knochen  im  Ganzen,  im  Zahnkitt  und  im  Zahnbein  beträgt 
das  Wasser  in  runder  Zahl  etwa  '/i»  des  Gewichts,  mehr  als  ' i»  und  weniger 
als  V«  im  Fettgewebe  und  im  schwamniiehten  Knoehenstofl'.  Ueber  die  Hälfte 
ihres  Gewichts  enthalten  die  Xerven,  dieKrystallinse,  die  Knorpel,  das  Rücken- 
mark, die  mittlere  Schlagaderhaut,  das  Hirnmark  und  die  Mu.skeln,  die  letzteren 
beinage  drei  Viertel;  mehr  als  ’ * die  Leber,  das  Hirn  und  namentlich  dessen 
Rinde,  .so  wie  der  Glaskörper  des  Auges.  Der  letztere  enthält  reichlich  982 
Tausendstel.  Die  graue  Substanz  des  Hirns  ist  viel  wässriger  als  die  weisse, 
jene  enthält  etwas  über  7,  diese  etwas  Uber  8 Zehntel.  V'on  allen  aufge- 
zählten Theilen  sind  nur  das  Hirn,  dessen  Rinde  und  der  Glaskörper  des 
-\uges  wasserreicher  als  das  Rlut'''). 


1)  Siehe  d.is  siel.cntc  Ilauiitstiick  (fieses  Abschnitts.  S.  tSO  — 134. 

*J)  Virchow,  Ciimptes  UcimUis,  T.  XXXVU,  p.  iy3.  „ 

3t  Virßhow  in  »einem  Archiv,  Bd.  VI,  -S.  137,  Bd.  VIII,  141. 

4)  I»auder.e,  UokitAn9ky,  Virchow,  in  de»  hcutercn  Archiv,  Bd,  VI,  8.  4J0,  421. 
• 5>tlnc.  MolcNcliott,  in  W'i  tiolrthül'er*»  Wiener  mediclniachep  Wochenschritt,  1855, 
No.  y,  .‘i.  132,  IXi. 

ii)  Vgl.  Trtl.cllc  XLVI.  S.  40. 
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Dieser  Wassergehalt  ist  nicht  nur  die  Grundhedingiing  ftir  die  Beweg- 
lichkeit der  kleinsten  Theilehen  in  den  Werkzeugen  unseres  Körpers  und 
somit  für  deren  Thätigkeit  überhaupt,  sondern  mit  ihm  kommen  und  gehen 
mehre  der  augenfälligsten  physikalischen  Eigensehaften  unserer  Gewebe. 
Sehnen,  elastisches  Gewehe,  Knorpel,  die  Hornhaut,  die  Selerotica  werden 
durch  Trocknen  mehr  oder  weniger  gelblich  und  durchsichtig;  dagegen  wird 
die  im  ganz  frischen  Zustande  durchsichtige  Hornhaut  milchweiss.  wenn  man 
sic  in  Wasser  einweicht.  Die  Sehnen  verlieren  durch  Trocknen  ihren  Seiden- 
glanz und  ihre  Biegsamkeit,  das  elastische  Gewebe  seine  Federkraft.  Bleiben 
die  getrockneten  Theilc  längere  Zeit  in  Wasser  cingetaueht,  dann  kehren 
allmälig  die  früheren  fiigeuschaften  wieder.  Dass  die  Knochen  im  Greisen- 
altcr  weniger  federkrnftig  werden,  rührt  zum  Theil  davon  her,  dass  sie  eine 
Verminderung  ihres  Wassergehalts  erleiden  '). 

An  festen  anorganischen  Bestandtheilen  sind  die  meisten  Gewebe  reicher 
als  das  Blut,  dem  inzwischen  das  Fettgesvebe  (mit  1 Tausendstel),  die  Krvstal- 
linse  des  Auges,  d.as  UUekenmark  (mit  3 bis  4 p.  ,M.)  und  das  Hirn  (mit 
7 p.  M.)  nachstehen.  V'om  Blute  entfernen  sich  nur  wenig  der  Glaskörper 
des  Auges,  die  Nerven,  die  Haare,  die  Hirnrinde  und  die  Leber,  indem  sie 
alle  weniger  als  1 Hundertstel  Asche  liefern.  Ueber  l Hundertstel  enthalten 
das  Hirnmark  und  die  mittlere  Schlagaderhaut,  reichlich  3 Hundertstel  die 
Muskeln  und  die  Knorpel.  Knochen  und  Zähne  bestehen  zu  mehr  als  der 
Hälfte  aus  anorganischen  Stoffen,  der  schwammichte  Knoehenstoff,  der  am 
ärmsten  daran  ist,  zu  53,  der  Zahnkitt,  der  dichte  Knoehenstoff  und  das  Zahn- 
bein zu  61  bis  65,  und  der  Zahnschmelz,  der  am  reichsten  daran  ist,  zu  mehr 
als  Ski  Procent’). 

Mit  dem  Nahrungssaft  verglichen  sind  die  festen  Theile  der  Gewebe  viel 
reicher  an  Erdsalzen,  wie  sich  daraus  natürlich  erklärt,  dass  diese  letzteren 
die  eiweissartigen  Kör[>er  des  Bluts  begleiten . denen  sic  so  treu  anhängon, 
dass  sic  durch  verdünnte  Säuren  kaum  daraus  zu  entfernen  sind. 

Lösungen  der  Asche  reagiren  wegen  des  Gehalts  an  kohlensauren  und 
j)ho.sphorsauren  Alkalien  sehr  oft  alkalisch  , so  auch  die  .\sche  der  grauen 
Substanz  des  Hirns;  dagegen  zeichnet  sich  die  A.sche  des  Hirnmarks  durch 
ihre  saure  Reaetion  aus "). 

I >urch  die  Art  ihrer  anorganischen  Bestandtheile  lassen  sieh  die  Gewebe 
ebenso  gut  charakterisiren,  wie  durch  ihre  organischen  Grundlagen.  Koch- 
salz ist  in  den  Knorpeln  so  wesentlich  wie  der  Knorpelleimbildner:  es  herrscht 
ausserdem  in  der  Leber  vor*).  Unter  den  eigentlichen  Salzen  sind  es  vor- 
zugsweise die  phosphorsauren,  die  als  Gewebebildner  auftreteu,  das  phosphor- 
■aure  Natron  in  den  Knorpeln  und  in  der  mittleren  Haut  der  Schlagadern. 


1)  Fremy,  Compte*  ItenJus,  T.  .\XXIX,  p.  1055. 

2)  Vgl.  Tabelle  XLV,  S.  .19  der  Zahlcrbclcge. 

3)  I,  a SS  a ign  e,  vgl.  Sclilossberger,  Anjialcn  der  Chemie  und  I’hsrinnoie,  UI.  .\C,  8. 381. 
t)  Figiiier,  Comptes  Kendus,  T.  XIj,  p.  228. 
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phosphorsaures  Kali  in  den  Muskeln,  phosphorsaurer  Kalk  in  den  Knochen 
und  Zähnen,  in  den  Horngcbilden  und  dem  elastischen  Gewebe,  phosphor- 
saure  Bittcrerdc  in  den  Muskeln,  dem  Hirn*),  den  Zähnen’)  und  der 
Thymus  ’). 

Fast  immer  ist  die  Menge  der  Phosphorsäure  viel  ansehnlicher  als  die 
des  Chlors.  Dies  gilt  namentlich  von  den  Knochen  und  Zähnen,  von  sämmt- 
lichen  Theilen  das  Nervensystems  und  den  Muskeln,  der  Lehcr  und  der 
Thymus,  ln  der  letzteren  verhält  sich  die  Menge  der  Phosphorsäure  zu  der 
des  Chlors  ungefähr  wie  il  : 2*). 

Die  Form  der  phosphorsauren  Salze  ist  eine  sehr  verschiedene.  In  den 
meisten  Fällen  sind  cs  die  Salze  der  gewöhnlichen  oder  dreibasischen  Phos- 
phorsäurc,  die  in  den  Geweben  Vorkommen,  und  diese  dürften  am  häußgsten 
neutral  sein , wie  das  gewöhnliche  phosphorsaure  Natron  des  Blut«, 
2Naü  -(-  HO  PO';  aber  der  phosphorsaure  Kalk  der  Knochen  ist  nach 
Heiniz  und  Uose  basisch,  3 CaO  -l-  PO’,  und  das  phosphorsaure  Kali  der 
Muskeln  nach  F remy  sauer,  nach  der  Formel  KO  + 2HO  -F  PO’  ’).  In  der 
Thymusdrüse  sind  nach  von  Gorup-Besanez,  die  phosphorsauren  Salze 
zwei-  und  einbasisch. 

Im  Blut  ist  die  Gesammtmenge  des  Natrons  viel  beträchtlicher  als  die 
des  Kulis.  Ein  ähidiches  Verlüiltniss  tritt  in  dem  glatten  Muskelgewebe  auf. 
obwohl  der  Unterschied  kleiner  ist;  in  der  Muskclhaut  des  Magens  fand 
Lehmann  die  Menge  des  Kalis  1,6  mal  so  gross,  wie  die  des  Natrons’). 
Grade  das  Gegentheil  findet  in  den  quergestreiften  Muskeln  statt,  eine  That- 
saciie,  die  schon  von  Berzelius  und  ßraconnot  hervorgehoben  worden’); 
nach  Liebig  ist  die  Menge  des  Kalis  iui  Ochsenfleisch  beinahe  3 mal  so 
gross,  wie  die  des  Natrons").  So  stellt  sich  denn  zwischen  glatten  und 
quergestreiften  Muskelfasern  trotz  der  Gleichheit  des  Muskcifaserstoffs  in 
beiden  eine  ganz  bestimmte  Mischungsverschiedenheit  heraus,  indem  sie  die 
Alkalien  in  umgekehrten  Verhältnissen  führen.  In  der  Leber  Uberwiegt  das 
Kuli  ähnlich  w’ie  in  den  quergestreiften  Muskeln  *),  und  in  der  Thymus  ist  der 
Vortheil  auf  Seiten  des  Kalis  noch  deutlicher  ausgesprochen'**). 

Nicht  minder  charakteri.stisch  verhalten  sich  die  einzelnen  Gewebe  be- 


1)  Von  Bibra,  vergleichende  Untersuchungen,  H.  90. 

2)  Von  Bibra,  Cnnatatt'»  Jahrcsbericiit  tür  1814,  S.  120. 

3)  Von  Go r u |>- B e bau  e z,  Annalen  der  CJieinie  und  Pharnmeie,  Bd.  XCVIII,  S.  38. 

4)  Von  Gorup-Besanez,  a.  a.  O.  Genauer  Ut  das  Vcrliftltnias  wie  23,25;  14, .34. 

5)  Fremy,  Compte«  Uendus,  T.  XLI,  p.  736. 

6)  Lehmann,  a.  a.  U.  Bd.  III,  S-  62. 

7)  Don  der»,  die  Nahningsi*tolTc,  aus  dem  lioilHiidischen  von  Bergrath,  CrefeM 
18:  . 3,  8.  106. 

8)  Liebig,  chemische  Untersuchung  über  das  Fleisch,  Heidelberg,  1847,  S.  85. 

U)  Von  Bibra,  vergleichende  Untersuchungen,  S.  74. 

10)  Von  Gorup-Bcsancz,  a,  a.  O. 
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züglich  der  Vertheilung  von  Kalk  imd  Bittererde.  Des  Kalkrelchthiims  der 
Knochen  und  Zähne  nicht  zu  gedenken,  ist  die  Leber  ein  Werkzeug,  in 
welchem  der  phosphorsaure  Kalk  die  phosphorsaure  Bittererde  an  Menge 
iibertrifft,  während  umgekehrt  die  Muskeln  und  die  Thymus  mehr  Bittorerdc 
als  Kalk  enthalten  * ). 

Eisen  ist  namentlich  in  den  Haaren,  zumal  in  den  schwarzen*),  im  Ge- 
hirn’), in  den  Knochen  und  in  der  Kry.stallinse  ♦),  naehgewiesen.  Auch  in 
den  Geweben  ist  es  manchmal  von  Mangan  begleitet,  das  Vauquelin  in 
den  Haaren,  John  in  der  Oberhaut,  von  Bibra  in  den  Knochen  und 
Wurzer  in  dem  grauen  Staar  eines  Bären  gefunden  haben’). 

So  sehr  auch  die  jdiosphorsauren  Salze  in  den  Geweben  vorherrschen, 
so  fehlt  es  doch  nicht  ganz  an  kohlcnsauren  und  Schwefelsäuren  Verbindungen, 
die  als  solche  vorgebildet  in  den  Geweben  uuftreten  und  nicht  erst  als  Er- 
zeugnisse der  Verbrennung  in  die  Asche  ciiigehen.  Namentlich  ist  der  kolilen- 
s.iure  Kalk  ein  steter  Begleiter  des  phosphorsauren  Kalks  in  Knochen  und 
Zähnen,  nur  ist  die  Menge  des  phosphorsauren  Kalks  in  den  Knochen  5 bis 
lönial  und  in  den  Zähnen  gar  10  bis  2(J  mal  so  gross,  als  die  des  kohlen- 
sauren Salzes*).  Dafür  herrscht  umgekehrt  im  llirnsand  und  im  Ilörsand 
der  kühlensaurc  Kalk  über  den  phosphorsauren  vor.  — Schwefelsäure  Bitter- 
erde und  schwefelsaurer  Kalk  finden  sich  in  den  Haaren. 

ßinairc  Verbindungen  der  Erdmetalle  mit  den  Zündern  sind  im  Ganzen 
in  den  Geweben  selten ; indessen  Chlorniagnesium  findet  sich  in  den  Haaren, 
und  Flurocalcium,  ein  charakteristischer  Bcstandtheil  der  Knochen  und  Zähne, 
ist  neuerdings  gleichfalls  in  den  Haaren  gefunden  worden  ’). 

Kieselerde  eignet  den  Horngebildcn;  sic  wurde  namentlich  in  braunen 
Haaren  in  reichlicher  Menge  angetroflen ; sie  wird  aber  ausserdem  in  jenen 
bindegewebigen  Zotten  der  Arachnoidea  beobachtet,  welche  die  Anatomen 
unter  dem  Namen  der  Pacchioni’schen  Granulationen  beschreiben*'). 

Schwefelsäure  Thonerde  kommt  nach  John  in  weissen  Haaren  vor.  Ueber- 
liaupt  fehlt  es  nicht  an  Andeutungen  dalTir,  dass  die  Haare,  deren  E'arbstotfe  man 
noch  nicht  kennt,  je  nach  der  Farbe  eine  verschiedene  Mischung  besitzen.  Die 
rotlien  Haare  scheinen  sich  durchschnittlich  durch  einen  etwas  grösseren  Schwe- 
felgehalt  vor  den  übrigen  nuszuzcichuen ; ich  berechnete  aus  10  Bestimmungen 
Von  Bibra’s  für  rothe  Haare  einen  Schwefelgehalt  von  (i  J , während  das 
Gesammtmittel  für  den  Schwefelgchalt  der  Haare  in  runder  Zahl  nur  5 g 


1)  Von  Bibra,  Liebig,  von  Gsrup-Besanez. 

2)  Johannncs  Müller,  a.  a.  O.  Bei.  I,  S.  309. 

3)  Von  Bibra,  Vergleichende  Unter»uchungen,  S.  90. 

4)  Johannes  Müller,  a.  a.  O.  S.  2. 

5)  Burin  de  Bnisson,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3.  sdr.  T.  XXVI,  p,  422. 

6)  Vgl.  die  Tabellen  XXXVI  und  XXXVIII,  8.  32  und  33. 

7)  N'ickihs,  Comptes  Remlus,  T.  XLllI,  p.  885. 

8j  Kiche,  Annales  des  Sciences  naturelles,  3.  adr.  T.  XX,  p.  324. 
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beträgt’)-  Phüsphonsaure  Bittcrcrde  soll  in  blonden  Haaren  reichlicher  ver- 
reten  sein,  als  in  dunklen  *),  von  denen  die  braunen  sich  durch  einen  Reich- 
thuni  an  Kieselerde,  die  schwarzen  durch  iliren  Eisengehalt  hervorthun. 


Sechstes  Hauptstück. 

Die  A b s o 11  cl  e r u 11  g e ii. 

Es  gieht  in  unserem  Körper  eine  Reihe  von  Werkzeugen,  deren  Wirk- 
samkeit nicht  darin  besteht,  Bewegung,  Empfindung  und  Gedanken  sei  es 
mittelbar  oder  unmittelbar  zu  bethätigen,  sondern  darin,  dass  sic  Erzeugnisse 
liefern,  welche  bald  zur  Grundlage  für  jene  thierischen  Verrichtungen  werden, 
bald  den  zugeführten  Nahrungsstoffen  Beweglichkeit  crthcilcn,  bald  endlich 
indem  sie  der  Ausscnwclt  überliefert  werden,  den  Mcnschenleib  von  dem 
Abfall  befreien,  den  die  thierischen  Verrichtungen,  indem  sie  die  Gewebe 
aufreiben,  erzeugen.  Alle  diese  Werkzeuge  werden  mit  dem  Namen  Drüsen 
belegt,  und  die  Erzeugnisse  derjenigen,  welche  die  Fortpflanzung  und  die 
Verdauung  vermittejn,  werden  als  Absonderungen  von  den  Ausscheidungen 
unterschieden , welche  die  Schlacke  unserer  Gewebe  der  Aussenwelt  über- 
antworten. 

Unter  den  Absonderungen  stehen  diejenigen,  welche  durch  die  darin 
enthaltenen  Formgcbilde  die  höchste  Stufe  organischer  Entwicklung  bekleiden 
und  zugleich  die  höchste  Entwicklungsfähigkeit  besitzen,  das  Ei,  der  Samen 
und  die  Milch,  dem  Blut  so  nahe,  dass  es  mehr  als  wahrscheinlich  ist,  ihre 
Hauptbcstandthcilc  seien  im  Blute  vorgebildet.  Die  dem  Speichel,  dem  Magen- 
saft und  dem  Buuchspcichel  eigenthümlichen  stickstoffhiiltigen  Bestandtheilc 
sind  den  eiweissartigen  Körpern , der  Schlcimstoft’  den  Ilorngebildcn  nahe 
verwandt,  aber  dennoch  so  deutlich  davon  verschieden,  dass  man  zu  der  Ver- 
muthung  hingetrieben  wird,  sie  möchten,  wie  es  für  die  Galle  feststeht,  von 
den  betreffenden  Drüsen  erst  bereitet,  nicht  einfach  aus  dem  Blute  angezogen 
werden.  Und  es  dürfte  kaum  zu  gewagt  erscheinen , mit  Rücksicht  auf  die 
Absonderungen,  den  Eierstuck,  diu  Hoden  und  die  Milchdrüsen  als  anziehende 
von  den  bereitenden  Drüsen  zu  unterscheiden,  so  zwar,  dass  zu  den  letzteren 
die  Speicheldrüsen,  Labdrüschen,  die  Leber,  das  Pankreas,  die  I,  ieber- 
kUhn’schen  Schläuche  und  die  Sehlciindrüschcn  gehörten. 


1)  Vgl.  Von  Bibra,  Anualcn  der  Chemiu  und  Pharmacie,  Bd.  XCVI,  S.  292,  294. 

2)  Johannes  Müllur,  a.  a.  0.  Bd.  I,  ü.  309. 
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E«  wäre  eine  zu  enge  Auffassung,  wenn  man  den  bereitenden  Drüsen, 
deren  Absonderungen  in  dem  HauptstUck,  das  von  der  V'erdauung  bandelt, 
erörtert  wurden,  bloss  aus  dem  Gesichtspunkt  betrachten  wollte,  dass  sie  als 
Verdauungssäfte  eine  unmittelbare  Bedeutung  für  die  Erhaltung  des  Einzel- 
wesens haben.  Eine  mittelbare  Bedeutung  für  die  Thätigkeiteu  unseres 
Körpers  kommt  ihnen  insofern  zu,  als  sie  den  Stoff  unseres  Leibes  fort- 
während umschmelzeu  und  im  Inneren  des  Organismus  kreisen  lassen.  In 
Form  von  Speichel,  Magensaft,  Galle  und  Bauchspeichel  werden  von  einem 
Manne,  dessen  Körpergewicht  63,65  Kilogramm  beträgt,  in  24  Stunden  reich- 
lich 23  Kilogramm  abgesondert,  also  verwandelt  dich  täglich  viel  mehr  als 
j unseres  Gewichts  in  diese  Säfte,  die  grösstentheils  wieder  zum  Blut  zurück- 
kehren und  somit  ein  Auf-  und  Ab  wogen  des  Stofls  zwischen  den  Verdauungs  wegen 
und  der  Blutbahu  bewirken.  Beträgt  auch  die  Menge  der  organischen  Stoße, 
die  mit  jenen  23  Kilogramm  abgesondert  werden,  nur  271,  und  die  der  festen 
anorganischen  Bestandtheilc  nur  72  Gramm,  so  ist  doch  diese  Menge  hin- 
reichend, um  den  Umsatz  eines  Bruchtheils  unseres  Körpers  zu  erklären,  der, 
wenn  man  nur  die  organischen  Bestandtheilc  berücksichtigt,  1 Kilogramm 
Muskclßcisch  um  ein  Erhebliches  Uberlriflt.  Das  Gesammtgewicht  der  orga- 
nischen und  der  festen  anorganischen  Bestandtheilc,  die  in  24  Stunden  mit 
den  Verdauungssäften  abgesondert  werden,  beträgt  aUermindestens  des 
Gewichts  aller  festen  Bestandtheilc  unseres  Körpers,  während  der  Wasser- 
gehalt jener  weit  mehr  als  die  Hälfte  des  gesammten  Wasservorraths  unseres 
Leibes  ausinacht')-  Somit  wechselt  also  reichlich  die  Hälfte  des  Wassers 
und  mit  diesem  Wasser  mehr  als  ein  Drittel  unseres  Körjiergewichts  in 
Gestalt  der  Verdauungssäfte  in  24  Stunden  seinen  Platz,  und  die  Absonderung 
nimmt  also  einen  grossen  Authcil  an  jenem  inneren  Kreisen  der  Stoße,  auf 
welches  die  Untersuchungen  von  Bi d d er  und  Schmidt  die  Aufmerksamkeit 
der  Physiologen  gelenkt  haben.  In  der  That  bedeuten  die  Absonderungen 
für  den  inneren  Stoßwechsel  dasselbe,  was  die  Ausscheidungen  für  den 
Wechsel  mit  der  Aussenwelt  bedeuten. 

Das  Ei. 

Das  Ei  schlicsst  sich  als  die  vollendetste  Zelle  des  Organismus  den  Ge- 
weben an.  Denn  die  Wand  dieser  Zelle  ist  zu  einer  Gbishaut  entwickelt, 
welche  bis  zu  Mm.  messen  kann,  der  glatte,  bläschenförmige  Kern  oder 
das  Keimbläschen  hat  einen  Durchmesser  von  0,045  Mm.,  während  der  des 
Kernkörperchens  oder  des  Keimßccks  etwa  0,007  Mm.  beträgt.  Die  ganze 
Zelle  aber,  eine  Kugel  mit  einem  Durchmesser  von  J Mm.  ist  dadurch  aus- 
gczeiclinet,  dass  sie  alle  die  Baustoffe  des  Körpers  in  sich  vereinigt,  wodurch 
das  Ei  dazu  befähigt  ist,  den  Organismus  im  Keime  darzustellen. 


1)  Vgl.  die  Tabellen  LXVII  und  LXVllI,  S.  66,  und  XLIX,  8.  41. 
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Unsere  Kenntniss  von  der  Mischung  des  Eies  ist  freilich  vorzüglich  dem 
Hühnerei  entnommen,  allein  dieses  zeigt  mit  den  Eiern  der  Fische  in  seinen 
wesentlichen  Bestandtheilen  eine  so  grosse  Uebereinstimmung,  dass  der  Rück- 
schluss auf  das  menschliche  Ei  nicht  zu  gewagt  scheint.  Demnach  wären  in 
dem  Dotter,  der  das  Keimbläschen  umgiebt,  die  eiweissartigen  Körper  durch 
Vitellin  und  Eiweiss  vertreten ’)j  die  Fette  durch  Margarin  und  Elain,  durch 
Cholesterin,  Cerebrin  und  Lecithin,  von  denen  das  letztere  zum  Theil  in  Mar- 
garinsäure,  Oelsäure  und  Phosphorglycerinsäure  zersetzt  sein  kann,  die  Fett- 
bildner  durch  Milchzucker,  die  anorganischen  Bestandtheile  endlich  durch  alle 
die  Salze,  die  im  Blut  Vorkommen,  unter  denen  besonders  reichlich  die  den 
Blutzellen  eigenthümlichen  gegeben  sind,  also  phosphorsaures  Kali,  phosphor- 
^aure  Erden  und  Eisen.  Es  fehlt  demnach  im  Ei  keiner  jener  Stoffe, 
durch  welche  die  Mischung  des  Gehirns  sich  auszeichnet,  und  es  ist  daher 
erklärlich,  dass  das  Nervensystem  zu  den  ersten  Bildungen  gehört,  zu  denen 
der  vom  Samen  befruchtete  Dotter  sich  gestaltet. 


Der  Samen. 

Während  das  Ei  eine  vollständige  Zelle  vergegenwärtigt,  sind  die 
Formbestandtheile  des  reifen  Samens  die  Abkömmlinge  blosser  Zelle nkernc. 

Der  klebrige  Saft,  der  die  Samenfäden  enthält,  besitzt  eine  neutrale  oder 
schwach  alkalische  Reaction  und  erinnert  durch  seinen  Geruch  in  sehr  auf- 
fallender Weise  an  die  Blüthe  der  zahmen  Kastanien.  Da  aber  der  Samen, 
so  lange  er  im  Nebenhoden  weilt,  diesen  Geruch  nicht  wahrnchmen  lässt,  so 
nimmt  man  wohl  mit  Recht  an , dass  er  von  den  Absonderungen  herrülirt, 
welche  die  Vorsteherdrüse  und  die  Cowper 'sehen  Drüsen  mit  dem  Samen 
vermischen. 

In  der  ZwischenflUssigkeit  des  thierischen  Samens  ist  Natronalbuminat 
vorhanden , und  auch  die  unreifen  Samenfäden  bestehen  aus  Eiweiss.  Die 
entwickelten  Samenfäden  werden  nach  Freriebs  von  einem  Stoff  gebildet, 
welcher,  ähnlich  dem  Horn,  in  verdünnter  Kalilauge  gelüst  wird  und  durch 
Uebersättigen  dieser  Lösung  mit  Essigsäure  einen  Niederschlag  erzeugt,  der 
durch  einen  Ueberschuss  der  Säure  nicht  gelöst  wird.  Die  Fette  des  Samens 
sind  Elain,  Margarin,  Cholesterin,  Cerebrin  und  Lecithin.  Das  Cholesterin 
des  Samens  krystallisirt  nach  Gobley  nicht  in  der  gewöhnlichen  Form  der 
rhombischen  Tafeln,  sondern  in  der  von  Bändern,  eine  Abweichung,  die  von 
der  Anwesenheit  des  Cerebrins  herrUhren  solD).  Die  Menge  des  Cerebrins 
und  des  Cholesterins  ist  im  Vergleich  zu  der  des  Lecithins  im  Karpfensanien 


1)  Vgl.  oben  S.  35. 

2)  Uoblcy,  Journal  de  pharmacie  et  de  chlmie,  3.  serie,  T.  XIX,  p.  417.  Von  Bibra 
hat  eine  ühniiehe  Abweichung,  welche  das  aus' dom  Hirn  gewonnene  Cholesterio  wahrnehmen 
lässt,  aus  derselben  Ursache  abgeleitet;  vgl.  oben  ä.  113. 
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nach  Gobley  grösser  als  in  den  Eiern  der  Karpfen').  Das  Cerebrin, 
welches  in  Wasser  ähnlich  wie  Stärkniehl  aufquillt,  scheint  zum  Theil  den 
.Samenfäden  zu  gehören;  wenigstens  leitet  K öl  liker  deren  ausgezeich- 
netes Quollungsvermögen  von  ihrem  Gehalt  an  phosphorhaltigem  Fett  her'). 
Zucker  wurde  im  Froschsanien  nachgewiesen').  Unter  den  anorganischen 
Bestandtheilen  ist  der  phosphorsaure  Kalk  besonders  reichlich  in  den  Samen- 
fäden vertreten.  Der  Samen  enthält  ausserdem  phosphorsaure  Bittererde, 
Chlorkalium,  Chlornatrium,  Chlorammonium  und  Chlormagnesium,  phosphor- 
saures  und  schwefelsaurcs  Kali. 

Reiner  Samen  von  SUugethieren  ist  reicher  an  organischen  Stoffen  als 
der  vom  Menschen  ausgespritzte,  und  der  Unterschied  ist  so  gross,  dass  man 
wohl  berechtigt  ist,  anzunehmen , die  Absonderung  des  Hodens  werde  durch 
die  Säfte,  die  sich  ihm  auf  seinem  Wege  durch  die  Harnröhre  heimischen, 
verdünnt  •). 

Unreifer  Samen  ist  viel  ärmer  an  festen  Bestandtheilen  als  reifer  ’). 

Ini  Ganzen  zeigt  also  der  Samen  in  seiner  Mischung  eine  grosse  Ueber- 
cinstimmung  mit  dem  Ei;  die  Ilauptunterschicde  bestehen  darin,  dass  der 
.Samen  in  seinen  Fonubestandtheilen  ein  Glied  der  Horngriippe,  dass  er,  im 
lerhUltniss  zum  Cerebrin  und  Cholesterin  weniger  Lecithin,  dagegen  im 
Ganzen  viel  mehr  anorganische  Stoffe  enthält. 

D ie  Milch. 

Drüsen,  die  in  ihrem  Bau  die  grösste  Aelmlichkeit  mit  den  Speicheldrüsen 
haben,  sondern  die  Milch  ab.  Ihre  Forrabestaiidthcilo,  Fettkügelchen  von 
sehr  verschiedener  Grösse,  die  mit  einer  Käsestoft'hülle  umgeben  sind,  ent- 
stehen aus  dem  Inhalt  der  Epitheliunizellcn  der  Drüsenbläschen  neben  dem 
Kern.  Wenn  die  Milchabsonderung  in  vollem  Gang  ist,  bersten  die  Zellen, 
ihr«  Wände  und  Kerne  lösen  sich  auf,  und  die  Milchkügelchen  werden  frei. 

In  der  Regel  reagirt  die  .Milch  der  Frau  alkalisch,  bisweilen  neutral,  sehr 
selten  sauer“).  Ihre  wcissc  Farbe  verdankt  sie  ihrem  Rcichthume  an  Fett. 
Durchschnittlich  enthält  sie  nämlich  etwa  36  Tausendstel  Butter,  vorzugs- 
weise aus  Elain  und  Magarin  bestehend,  ausserdem  aber  die  neutralen  Fette 
enthaltend,  welche  der  Buttersäure,  Caprinsäure,  Caprylsäurc  und  Capron- 
säiire  entsprechen.  Die  Menge  des  Käsestoffs  beträgt  28,  die  des  Milchzuckers 
48  in  1000  Thcilcn.  Daneben  enthält  sie  2,5  Tausendstel  Salze  und  88G  Wasser. 


1}  Gobley^  ebendeselbst,  p,  414. 

3)  K Öllik  er,  Zeitschrift  für  wissenschaftliche  Zoologie,  Bd.  VII,  S.  2ö7,  258. 

3)  Eschbuum  und  Dudge,  Kroricp's  Tagcsberichtej  1851,  September,  No*  879. 

4)  Vgl.  Tabelle  LII,  S.  43  der  Zahlcnbelcge. 

5)  Külliker,  a.  a.  O.  8.  256. 

6)  Sch  lossberger  nach  KlsHssor  und  Rattenmann,  Annalen  der  Chemie  und  Phar* 
ff'acie,  Bd,  LXXXVII,  S.  320. 
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Unter  den  anorganisohen  Bcbtandtlieileu  stehen  phosphorsaurer  Kalk  und 
Chlorkaliuin  im  Vordergrund,  also  diejenigen,  welche  vorzugsweise  für  die 
Bildung  der  Knochen  und  Muskeln  des  Säuglings  verwandt  werden.  Die 
Übrigen  anorganischen  Bestandtheilc  sind  phosphorsaure  und  kohlensaure 
Alkalien,  Kochsalz,  phosphorsaure  Bittererde,  phosphorsaures  Eisenoxyd,  Fluor- 
calciuni  und  Kieselerde. 

Da  nun  das  Blut  einen  Bestandthcil  enthält,  der  sich  vom  KäsestolF  der 
Milch  nicht  unterscheiden  lässt,  da  Guillot  und  Leblanc  im  Blute  stillender 
Frauen  Zucker  gefunden  haben,  der  sich,  wie  der  Milchzucker,  woKl  in 
Wasser,  aber  nicht  in  Alkohol  loste'),  so  sind  die  charakteristischen  Bestand- 
thcilc  der  Milch  wiederum  im  Blute  vorgebildct,  so  dass  die  Brustdrüsen,  wie 
die  Eierstöcke  und  die  Hoden,  der  Hauptsache  nach  als  anziehende  Drüsen 
erscheinen.  Nur  darf  nicht  übersehen  werden,  dass  das  Vitellin  des  Eies,  der 
Honistort’  der  Samenfäden  und  die  in  der  Milch  vorkomniendcn  lilittelfctte  der 
Caprinsäure,  Caprylsäure  und  Capronsäure  bisher  im  Blute  nicht  nachge- 
wiesen  wurden.  Das  Vorkommen  neutraler  Fette  im  Blut,  die  bei  der  Ver- 
seifung flüchtige  fette  Säuren  liefern,  ist  inzwischen  nach  Lehmann  sehr 
wahrscheinlich  *). 


Siebentes  Hauptstück. 

Die  Rückbildung. 

Indem  da.s  Blut  den  SauerstolF,  den  es  in  den  Lungen  aufnimmt,  in^die 
Gewebe  leitet,  führt  es  ihnen  zugleich  mit  der  Bedingung  ihrer  Thätigkeit  die 
oberste  Veranlassung  ihrer  Neubildung  und  ihrer  Rückbildung  zu.  Insofern 
es  kein  Gewebe  unseres  Körpers  giebt,  in^desseu  Mischung  nicht  Leimbild- 
ncr  oder  Hornstoffe  eingingen,  insofeni  ist  die  Ernährung,  als  Gewebebildung 
gedacht,  von  Oxydationsvorgängen  abhängig.  Aber  die  Bestandtheile  der 
Gewebe  selbst  sind  durch  das  mit  Sauerstoff’  geschwängerte,  immer  kreisende, 
auf  37  bis  38  “ C.  erwärmte  Blut  weiter  gehenden  Oxydationsvorgängen  preis- 
gegeben,  deren  Lebhaftigkeit  ein  Maass  ihrer  Verrichtung  ist,  das  in  den  Er- 
zeugnissen des  Zerfallens  der  Gewebe  zur  Anschauung  kommt.  Mit  anderen 
Worten,  die  Aufreibung,  welche  jede  Thätigkeit  der  Bewegung,  des  Ein- 
ptindens  und  des  Denkens  mit  sich  bringt,  macht  sich  in  den  Geweben  als 
Rückbildung  geltend. 


1)  Coiupte»  Rctidu»,  T.  XXXI,  p.  587. 

2)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  1,  Ü.  58. 
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Letzte  und  wichtigste  Erzeugnisse  dieser  Rückbildung  sind  Harnstuti', 
Kohlensäure  und  Wasser,  und  weil  der  Hurnstoft’  gar  nicht  und  die  Kohlen- 
säure nur  in  geringer  Menge  von  aussen  aufgenointncn  wird,  sind  beide  dazu 
geeignet  als  ein  Maass  des  Stoffwechsels  zu  gelten.  Aber  ein  llauptfortschritt, 
den  die  Physiologie  des  Stoffwechsels  in  neuerer  Zeit  gemacht  bat,  besteht  darin, 
dass  sie  von  den  eiweissartigen  Körpern  und  den  Fetten  unserer  Gewebe 
bis  zu  dem  Harnstoff,  der  Kohlensäure  und  dem  Wasser  unserer  Ausschei- 
dungen zahlreiche  Uebergangsglicder  erkannt  hat,  so  dass  sich  die  Hoffiiung 
befestigt,  dass  wir  dereinst,  nicht,  wie  noch  heute  so  oft,  von  Stufe  zu  Stufe 
springend,  sondern  ganz  allmälig  Schritt  für  Schritt  die  Umwandlungen  ver- 
folgen werden,  welche  der  Stoff  unseres  Körpers  von  dem  Gipfel  der  Ent- 
wicklung bis  zur  Auflösung  in  die  einfachsten  Verbindungen  durchläuft. 

\'or  der  Fackel  des  lebenden  Forschers  hellt  sich  ein  Geheimniss  des 
Lebens  nach  dem  anderen  auf.  Die  organischen  Bostandtheilc  unseres  Kör- 
pers machen  während  des  Lebens  dieselben  Umwandlungen  durch,  welche  in 
einem  viel  langsameren  Zcitniaass  die  Verwesung  nach  dem  Tode  hervorruft. 

Aus  dem  Körper  herausgenommene  Muskeln  des  Frosches  athmen  wie 
die  des  lebenden  Körpers;  sic  nehmen  in  atmosphärischer  Luft  Sauerstoff' auf 
und  hauchen  Kohlensäure  aus').  Und  dieses  Athmen  ist  nicht  etwa  auf  die 
Muskeln  beschränkt ; derselbe  Gasaustausch  ereignet  sich  au  den  übrigen 
Geweben  des  Unterschenkels  eines  Frosches*). 


Stickstoffhaltige  Erzeugnisse  der  Rückbildung. 

Unter  den  bis  jetzt  bekannten  stickstoftdialtigen  Körpern,  die  durch  die 
KUckbildung  in  den  Geweben  entstehen,  nehmen  Leucin  und  Tyrosin  als 
Uebergangsglicder  vom  Eiweiss  zum  Harnstoff’  eine  dem  Eiweiss  verhältniss- 
mässig  nahe  liegende  Stufe  ein. 

Das  Leucin,  KC“H“0*,  krystallisirt  in  weissen,  glänzenden  Schüpp- 
chen, welche  sich  fettig  anfühlen.  Unter  dem  Mikroskop  erscheint  das  kiy- 
stallisirte  Leucin  in  Form  concentrisch  schattirter  Kugeln,  uud,  wenn  cs  unrein 
ist,  erinnert  das  Aussehen  dieser  Kugeln  einigermassen  an  Fettzellen’).  Es 
ist  löslich  in  Wasser,  schwer  löslich  in  Alkohol  und  gar  nicht  in  Aetber. 
Bei  100®  schmilzt  es  und  bei  noch  höherer  Wärme  lielcrt  es  ein  wolliges 
Sublimat,  das  aus  unzersetztem  Leucin  besteht.  Ebenso  bleibt  cs  unver- 
ändert, 'Wenn  es  bei  gewöhnlichen  Wärmegraden  in  starken  Mineralsäuren  — 
SJÜzsäure,  Schwefelsäure,  Salpetersäure  — aufgelöst  wird.  Durch  kochende 


1)  Qeorg  Licbig,  Annalo«  des  Sciences  naturelles,  3.  sdr.  T.  XIV'^,  p.  827,  829. 

2)  Valentin,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  XIV,  S.  476. 

3)  Freriohs  und  Stkdeler,  Cloetta,  Vierteljahrsscbrift  der  naturforschenden  Gesell- 
schaft in  Zürich,  Bd.  I,  S.  214;  Von  Qorup-Besanez,  Annalen  der  Chemie  und  Phar- 
macie,  Bd.  XCVllI,  8.  b. 
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Salpetersäure  zerfällt  es  in  lauter  gasförmige  Körper.  Von  Ammoniak  wird 
es  leichter  als  von  Wasser  gelöst.  Es  verbindet  sich  mit  Säuren,  mit  Basen 
und  mit  Salzen. 

Leucin  wurde  bis  jetzt  in  der  Milz  '),  der  Schilddrüse*)  und  der  Thymus*), 
in  Lymphdrüsen,  in  den  Speicheldrüsen,  und  zwar  sowohl  in  den  Subniaxillar- 
drllsen,  wie  in  den  Parotidcn,  und  in  der  Bauchspeicheldrüse  gefunden.  Bei 
Krankheiten  tritt  es  in  manchen  anderen  Theilen  auf;  es  ist  in  der  Leber, 
im  Ilini  und  in  den  Lungen  beobachtet  *). 

Aller  Wahrscheinlichkeit  nach  ist  übrigens  das  Leucin  nur  ein  einzelnes 
Glied  einer  Gruppe  von  homologen  Körpern.  Ein  anderes  Glied,  von  der  Zu- 
sammensetzung NC‘“H"0*,  fand  V'on  Gorup-Besanez  neben  Leucin  in 
der  Bauchspeicheldrüse*)  und  ein  drittes  noch  stickstofl'reichercs,  dem  die 
muthniaassliche  Formel  NC*H*0*  beigelegt  wird,  Wilhelm  Müller  im 
Ochsenhirn  •).  Der  betreflende  Körper  der  Bauchspeicheldrüse  löst  sich  in 
kochendem  Weingeist  schwerer  als  Leucin  und  unterscheidet  sich  von  diesem 
ferner  durch  die  Eigenschaft,  dass  er  mit  Platinchlorid,  womit  Leucin  sich 
leicht  verhindet,  keine  Verbindung  eingeht. 

Tyrosin,  NC”  H‘‘  0‘,  zeichnet  sich  durch  seinen  höheren  Sauerstofl'gchalt 
vor  dem  Leucin  aus.  Es  krystallisirt  in  Nadeln,  welche  sich  zu  Büscheln 
und  Garhen  an  einander  legen  und  getrocknet  wie  scidenglänzendes  Papier 
aussehen.  In  kaltem  Wasser  ist  es  schwer  löslich,  leichter  in  kochendem, 
unlöslich  in  Alkohol  und  in  Aether;  in  Weingeist  ist  es  jedoch  nicht  ganz 
unlöslich,  wenn  andere  amorphe  Stoße  zugegen  sind,  die  davon  gelöst 
werden’).  Es  löst  sich  in  Säuren  und  in  Alkalien  und  verbindet  sich  mit 
beiden  zu  Stoffen,  die  auch  in  Alkohol  gelöst  werden;  mit  Essigsäure  ver- 
bindet es  sich  jedoch  nicht  Einen  sehr  bestimmten  Unterschied  gegen  das 
Leucin  bildet  die  Unfähigkeit  des  Tyrosins  sich  sublimiren  zu  lassen  und  das 
von  Piria  entdeckte  Verhalten  zu  Schwefelsäure  und  Eisenchlorid.  Wenn 
man  nämlich  Tyrosin  mit  möglichst  wenig  Schwefelsäure  in  einem  Prohe- 
röbrehen  erwärmt,  dann  bildet  sich  Tyrosinschwetelsäurc,  deren  neutrale  Salze 
mit  neutralem  Eiscnchlorid  eine  dunkclviolettc  Farbe  annchmen.  Am  be- 
quemsten ist  cs  die  Tyrosinschwefclsäure  durch  Kreide  zu  sättigen  und  die 
siedendheiss  filtrirte  Lösung  des  tyrosinschwefelsauren  Kalks  mit  sehr  wenig 


1)  I'rerichs  und  StUdeler,  Veräaudlungcn  der  natmforschenden  GeacUscliaft,  Bd.  IV, 
S.  85;  Scherer  in  Virchow’a  offenem  Schreiben  an  SchSnIein;  Cluettn,  Annalen 
der  Chemie  und  I’harniacic,  Bd.  XCIX,  IS.  .lOd. 

2)  Freriebs  und  StHdoIer,  a.  a.  O.  S.  89. 

.8)  Krerich.e  und  Städelcr,  ebendaselbst;  Von  Gorup-Besan  ei,  Annalen  der 
Chemie  und  Fharmacic,  Bd.  XCVIII,  S.  8,  9. 

■I)  Frerichs  und  StUdeler,  a.  a.  O. 

5)  Annalen  der  Chemie  und  I’harmaeio,  Bd.  XCVIII.  8.  15 — 17. 

6)  Annalen  der  Chemie  und  Bharmaele,  Bd.  CIII,  S.  HG,  147. 

7J  Frerichs  und  Städelcr.  a.  a.  U.  S.  82. 
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neutralem  Eisenchlorid  zu  versetzen.  Tyrosinlösungcn  ■werden  durch  neutralc.s 
salpctersiiures  Quecksilheroxyd  in  rothen  h’lockcn  gefallt,  wenn  man  nach 
dem  Zusatz  des  Prüfungsmittels  die  Probe  kocht;  aber  die  Flocken  seheiden 
sich  langsam  aus. 

Das  Tyrosin  ist  weniger  verbreitet  als  das  Leucin.  Es  ist  indess  in  der 
Milz  von  Ochsen  und  in  der  Bauchspeicheldrüse  von  Menschen  und  Thicren 
gefunden  worden,  während  seine  Anwesenheit  in  der  menschlichen  Milz  nur 
wahrscheinlich  gemacht  ist  und  in  der  Milz  des  Kalbes,  wie  des  Schweins, 
in  der  Thymus,  der  Schilddrüse,  der  Leber,  in  Nieren  und  Lungen  des  Rin- 
des, ja  gelegentlich  sogar  in  dessen  Milz,  ferner  in  den  Lymphdrüsen  und 
Speicheldrüsen  von  Menschen  und  Thieren  vergeblich  dartinch  gesucht  wurde'.) 

Noch  viel  reicher  an  Sauerstoff  als  das  Tyrosin  und  zugleich  reich  an 
Schwefel  ist  das  Taurin,  NC*H’Ü''S’,  welches  entsteht,  wenn  die  Cholein- 
säure  durch  Alkalien  zersetzt  wird*).  Cloetta  hat  diesen  Stofl'  in  den 
Lungen  und  einmal  in  Ochsennicren  ’)  gefunden. 

In  Ochsennieren  scheint  dagegen  gewöhnlich  statt  des  Taurins  Cystin 
aufzutreten,  dessen  Zusammensetzung  durch  die  Formel  NC*  11'  O*  S’  aus- 
gcdrückt  wird  *).  Dieser  Körper,  der  sonst  als  ein  seltener  Bestandtheil  der 
Blascnsteinc  bekannt  ist,  krystallisirt  ln  durchsichtigen,  .sechsseitigen  Tafeln, 
ist  unlöslich  in  Wasser  und  Weingeist,  in  Essigsäure  und  kohlcnsaurem 
Ammoniak,  dagegen  löslich  in  Aetzammoniak,  in  den  6xen  Alkalien,  mögen 
sie  an  Kohlensäure  gebunden  oder  ätzend  sein,  so  wie  in  Mineralsäuren.  Aus 
den  alkalischen  Lösungen  wird  es  durch  Essigsäure  wieder  abgeschieden.  Es 
verbrennt  mit  einem  widrigen  Geruch,  der  an  Senföl  erinnert. 

So  sehr  von  allen  diesen  und  ähnlichen  Stoffen  denkbar  ist,  dass  sie  aus 
den  verschiedensten  eiweissartigen  Bestandthcilen  der  Gewebe  und  deren 
stickstoffhaltigen,  beziehungsweise  geschwefelten  Abkömmlingen  herstammen, 
so  wenig  darf  man  sie  doch  alle  als  Glieder  einer  einzigen  Reihe  von  Rück- 
bildungen betrachten.  Es  ist  vielmehr  sehr  wahrscheinlich,  dass  man  die  Ge- 
webe ebenso  bestimmt  nach  eigentlichen  Erzeugnissen  ihres  Zcrfailens,  wie 
nach  ihren  Baustoffen  kennzeichnen  kann.  In  den  Muskeln  hat  mau  weder 
Leucin,  noch  Tyrosin  gefunden,  dagegen  enthalten  sie  einen  eigenen  neutralen, 
einen  basischen  und  einen  sauren  stickstoffhaltigen  Körper,  welche  die  Rück- 
bildung in  ihnen  hervorbringt. 

Der  neutrale  unter  diesen  Körpern  ist  das  von  C h c v r e u 1 entdeckte, 
von  Liebig  zuerst  genauer  beschriebene  Kreatin,  N’C*H’0*  -t-  2 HO.  Es 
krystallisirt  in  wasserhellen,  schiefen  rhombischen  Säulen,  die  bei  100°  C ihr 


1)  Frerichs  and  Stadclcr,  a.  a O.;  Von  G o r up e s an  e z»  Annalen  der  Cbctnie 
and  Pbarmacie,  Bd.  XCVIII,  8.  13;  Cloötta,  ebendaselbst,  Bd.  XCIX,  S.  297, 

2)  Vgl.  oben  8.  50. 

3)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  XCIX,  S.  301. 

4)  Cloötta,  a.  a.  O.  8,  299,  300. 
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Kryatallwasscr  verlieren  und  undurclisichtig  werden.  Es  wird  von  kaltem  und 
besonders  leicht  von  hcisscin  VV^asscr  gelöst,  dagegen  kaum  von  absolutem 
Alkohol  und  gar  nicht  von  Aetlier.  Weder  Alkalien,  noch  Säuren  lassen 
sich  damit  verbinden.  Aber  sehr  merkwürdig  ist  seine  Eigenschaft,  mit 
Säuren  gekocht,  unter  Abscheidung  von  Wasser,  den  basischen  Abkömmling 
der  Rückbildung  des  Fleisches  zu  liefern,  und  beim  Kochen  mit  Baryt- 
wasser in  Harnstoff  und  Sarkosin,  eine  dem  Leucin  homologe  Verbindung, 
zu  zerfallen! 

Kreatin.  Harn.stoff.  Sarkosin. 

N'C'IFÜ'  + 2 HO  = K’C’H‘0’  + NCHFO*. 

Nicht  nur  in  den  qiicrgestreiltcn  Muskeln  des  Menschen  ist  Kreatin  vorhan- 
den, sondern,  wiewohl  in  geringerer  Menge,  auch  in  dem  glatten  Muskel- 
gewebe, z.  B.  in  der  schwangeren  Gebärmutter  ').  Auch  im  menschlichen 
Gehirn  und  in  dem  des  Hundes  ist  es  gefunden  worden,  währeiul  es  im 
Ochsenhirn  durch  Leucin  oder  eine  dem  letzteren  homologe  Verbindung  ver- 
treten sein  soll  *). 

Kreatinin,  die  Fleischbasis,  welche  durch  Einwirkung  kochender  Säuren 
aus  dem  Kreatin  hervorgeht,  und  umgekehrt  durch  die  Einwirkung  von 
Basen,  Ammoniak  z.  B.,  rückwärts  in  Kreatin  verwandelt  werden  kann,  hat 
nach  Liebig  die  Formel  N’C’H’O”.  Sie  krystallisirt  in  farblosen,  schiefen 
rhombischen  Säulen,  die  viel  leichter  als  Kreatin  in  Wasser  und  Weingeist 
gelöst  werden  und  auch  in  Acthcr  nicht  ganz  unlöslich  sind.  Mit  Säuren 
bildet  das  Kreatinin  krystallisirbare  Salze , und  das  salzsaurc  Kreatinin  mit 
Platinchlorid  ein  Doppelsalz,  welches  ln  goldgelben  Säulen  anschiesst.  - Chlor- 
zink erzeugt  in  Lösungen  des  Kreatinins  einen  krystalliniseh  körnigen  Nieder- 
schlag, der  aus  feinen  Nadeln  besteht,  welche  in  kaltem  Wasser  sehr  schwer 
und  in  Weingeist  gar  nicht  löslich  sind. 

Bisher  ist  Kreatinin  nur  in  den  Muskeln  gefunden;  in  flencn  des  Men- 
schen haben  es  Scherer  und  VVj-dler  nachgewiesen;  in  denen  der  Wirbel- 
thierc  ist  es  bald  frei,  bald  an  Phospliorsäure  gebunden’).  Irn  Hirn  und 
Rückenmark,  sowie  in  zahlreichen  Drüsen  ward  es  vergebens  ge.sucht’). 

Inosinsäure,  N*C‘"H‘0‘“  nach  L i e b i g,  ist  nicht  kry.«tallisirbar;  sic  bildet 
eine  syrupartige  Flüssigkeit,  die  sich  mit  Wa.sscr  mischen  liLsst,  d.agegcn  nicht 
mit  Alkohol.  Mit  Alkalien  liefert  sie  ln  Wasser  lösliche  Walze  und  mit  Baryt 
eine  Verbindung,  BaO  -f-  N’(_'"’I1*0"’  -b  7HO,  die  in  hei.ssem  Wasser  löslich 
ist,  d.agegcn  in  kaltem  Wasser  schwer  und  in  Alkohol  gar  nicht  gelöst  wird. 

1)  Hiegmund,  Würzburger  Verlinndlniigen  , Hd.  III,  S.  50,  Le  li  m a n ii , a.  a.  0. 
Hd.  III,  S.  «2. 

2)  VV.  Müller,  Aniialuii  der  Clicinie  und  I’harmacic,  Bd.  CIll,  l.'OS;  Lcrch,  eben- 
daselbst, S.  114,  145;  .StSldeler,  .loiirnal  für  praktische  Cbeinic , Bd.  LX.XII,  S.  250,  '2b“. 

b)  Valencienne»  et  I*'remy,  Comptes  Kendiis,  T.  XLI,  p.  7.30. 

4)  Von  Bibra,  Annalen  der  Ciicmie  und  Pbarinacie,  Bd.  XCI,  S,  14;  Von  Oorup- 
Bcs  a n e z,  ebendaselbst,  Itd,  Xt’tdll,  S..'19;  Wiilt.  Müller,  ebendaselbst,  Bd.  t'III,  S.  157. 
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Ino.iüisaure  Alkalien  riechen  stark  nach  gebratenem  Fleische , wenn  sic  anf 
(lern  Platinblech  verbrannt  wer'len.  Die  Inosinsäiirc  ward  bisher  hauptsäch- 
lich in  Hühnerfleisch  gefunden. 

Ausser  Kreatin,  Kreatinin  und  Inosinsäure  enthält  die  Fleischflüssigkeit 
einen  schwach  alkalischen  Körper,  das  Sarkin,  K*C*“H*0’  ' ).  Es  bildet  ein 
weisses,  undeutlich  krystallinisches  Pulver,  das  sich  ziemlich  schwer  in  Wasser 
und  sehr  schwer  in  Alkohol  löst.  Die  alkalische  Beschaflenheit  des  Sarkins 
ist  nicht  stark  genug,  um  rothes  Lacknuispapicr  zu  bläuen.  Salzsäure,  starke 
.Schwefel-säure  oder  Salpetersäure,  ebenso  Kali,  Ammoniak  und  selbst  Baryt- 
wasser lösen  es  auf,  und  bei  der  Auflösung  in  Schwefelsäure  und  in  Salpeter- 
säure, findet  weder  eine  Färbung,  noch  eine  (iasontwicklung  statt.  Wenn 
das  Sarkin  mit  überschüssiger  Salpetersäure  cingcdampfl  und  über  freiem 
Feuer  erhitzt  wird , dann  bleibt  ein  gelber  Ilückstand , der  auf  den  Zusatz 
von  Kali  sich  röthet.  Strecker  hat  das  Sarkin  in  Ochsentleisch  und  Pferde- 
Hcisch  entdeckt. 

Mit  dem  Sarkin  isomer  ist  das  Hypoxanthin,  N’CMPO,  welches  Scherer 
zuerst  in  der  Milz  gefunden  hat.  Es  ist  ein  gelbweisses,  krystallitiisches 
Pulver,  das  schwer  in  kaltem,  leichter  in  heissem  Wasser  und  auch  etwas  in 
kochendem  Weingeist  löslich  ist.  Es  löst  sich  leicht  in  Kali.  Mit  Salpeter- 
säure zur  Trockne  eingedampft  und  nachher  mit  .Vmmoni.ak  ubergossen  wird 
cs  orangegelb. 

Das  Hypoxanthin  ist  nicht  nur  in  der  Milz,  sondern  auch  im  Herzfleisch, 
in  der  Schilddrüse  und  der  Thymus  gefunden  worden  , und  dieses  weiter 
verbreitete  Vorkommen  verdient  um  so  mehr  Beachtung,  da  das  Hypoxanthin 
offenbar  eine  Vorstufe  der  Harnsäure  darstellt,  weshalb  es  auch  als  Harn- 
oxydul bezeichnet  wurde.  Die  üchsenniere  enthält  einen  mit  Hypoxanthin 
venvandten  Körper,  der  indessen  durch  einen  geringeren  Stickstolfgehalt  da- 
von verschieden  ist  ’). 

Zwischen  dem  Harnoxydul  und  der  H.arnsäure  steht  d.as  Ilarnoxyd  oder 
Xanthoxyd,  K’C'H'O’,  das  bisher  nur  selten  in  Harnsteinen  von  Knaben  und 
ia  Bezoarsteinen  aus  den  Eingeweiden  von  Ziegennrten  gefunden  wurde. 
Ks  bildet  ein  amorphes,  farbloses  oder  blass  gelbliches  i'ulver,  das  durch 
Uciben  wachsglänzend  wird.  In  Wasser  ist  es  schwer  löslich ; von  Alkohol, 
•Vether,  Salzsäure  wird  es  nicht  gelöst.  Gegen  Salpetersäure  und  Kali 
zeigt  es  dasselbe  Verhalten  wie  Sarkin.  In  Geweben  ist  das  Harnoxyd  noch 
nicht  gefunden,  obwohl  es  wahrscheinlich  ist,  dass  es  auch  in  der  physio- 
logischen Entwicklung  das  Uebergangsglied  vom  Harnoxvdul  zur  Harnsäure 
<lar8tcllt. 

Letztere,  nach  der  Formel  N’C^HO’-pHO  zusammengesetzt,  erfordert 


1)  Strecker,  Annalen  der  C'liemie  um!  Pliarmacie,  Bd.  ClI,  8.  204  — 2ii8. 

2)  Von  U orn  p - Be  gancK.  Annalen  der  Chemie  und  IMiarmacie,  Bd.  XCVIII,  8.  *24. 
3»  CIo6ttn,  Annalon  der  Chemie  «ml  Phnrmaoic,  Bd.  XOIX,  8.  300. 
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14000  Tlieilc  kalten  und  zwischen  1800  und  1900  Theilen  heissen  Wassers  zur 
Lösung,  während  sie  sowohl  in  Alkohol  wie  in  Aether  unlöslich  ist.  Keine 
Harnsäure  stellt  ein  weisses  krystallinisches  Pulver  dar.  Mit  Kali  und  Natron 
bildet  sie  in  Wasser  ziemlich  leicht  lösliche  Ncutralsalze,  dagegen  mit  Ammo- 
niak, wie  mit  anderen  Basen,  nur  saure  Salze,  die  eben  so,  wie  ihre  sauren 
Salze  mit  den  fixen  Alkalien,  in  Wasser  sehr  schwer  löslich  sind.  Saures 
harnsaures  Kali  erfordert  800  und  saurer  harnsaurer  Kalk,  der  unter  den 
Erdsalzen  am  leichtesten  löslich  ist,  GOO  Tbeile  Wasser,  um  sich  zu  lösen. 
Wenn  Harnsäure  mit  Salpetersäure  eingedampft  wird,  dann  bleibt  zuletzt 
eine  braunröthlich  gelbe  Kruste  übrig,  die  mit  Ammoniak  übergossen  eine 
prachtvolle  Purpurfarbe  anninimt.  Dabei  bildet  sich  Murexid,  N‘C’H‘0’,  das 
auch  unter  dem  Namen  purpursaures  Ammoniak  beschrieben  wurde.  • 

Harnsäure  ist  nicht  nur  in  der  Milz  nachgewiesen  worden  *),  sondern 
auch  in  der  Leber,  den  Lungen  ’)  und  dem  Hirn 

In  physiolcgischcr  Beziehung  ist  die  wichtigste  Eigenschaft  der  Harn- 
säure unstreitig  die,  dass  sie  durch  Oxydationsmittel  Harnstoff  liefern  kann. 
Wenn  sie  bei  höheren  Wärmegraden  mit  übermangansaurem  Kali  behandelt 
wird,  zerfällt  sie  in  Harnstoff,  Kleesäure  und  Kohlensäure  *): 

Harnsäure.  Harnstoff.  Kleesäure. 

N’C'IPO’  + 2HO  + 20  = N’C’IPO*  + C*0>  + CO*. 

Daher  erklärt  sich  die  Erfahrung,  dass  Harnsäure,  mag  sie  an  Alkalien  ge- 
bunden in  das  Blut  gespritzt  oder  mit  der  Nahrung  durch  die  ersten  Wege 
aufgenoramen  werden , bei  Kaninchen  die  Ausscheidung  von  Harnstoff  mit 
dem  Harn  und  gelegentlich  auch  die  der  Klccsäure  vermehrt  *).  Da  nicht 
immer,  wenn  Harnsäure  ins  Blut  überging,  eine  reichlichere  Ausscheidung 
von  Klcesäurc  die  Folge  war  — Neubauer  beobachtete  sie  bei  seinen  Ver- 
suchen gar  nicht*)  — so  \?t  cs  wahrscheinlich,  dass  die  Harnsäure  unter 
regelrechten  Verhältnissen  gerades  Weges  in  Harnstoff  und  Kohlensäure  über- 
geht, wie  es  durch  folgende  Gleichung  vorgestellt  wird  : 

Harnsäure.  Harnstofl’. 

N'CHPO’  + 2HO  + 30  = N*C*H*0*  + 3CO*. 

Da  dieser  Vorgang  eine  kräftigere  Oxydation  voraussetzt,  so  ist  es  lehrreich, 
dass  bei  den  verschiedensten  Athnuingsstörungen  eine  vermehrte  Bildung  von 
Kleesäure  im  Thierkörper  beobachtet  wird.  Und  wenn  sich  das  Hinderniss 


1)  Schcrer’s  Entdeckung  ward  bestätigt  von  Goru p -B es n n e z,  Annalen  der  Chemie 
und  Pharmacie,  Bd.  XCVIII,  8.  24,  25,  und  von  Clo&tta,  ebendaselbst,  Bd.  XCIX,  8.  303. 

2)  Cloätta,  ebendaaelbat,  8.  304,  und  Virchow’a  Archiv,  Bd.  VII,  8.  168. 

3)  Wilhelm  Müller,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CIII,  8.  139,  156. 

4)  Neubauer,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCIX,  S.  217  — 222. 

5)  Frcrichs,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  X,  S.  418;  Neubauer,  a.  a.  0. 
S.  211,  212. 

6)  Neubauer,  a.  a.  O,  S.  213. 
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der  Oxydation  im  Thierkörper  steigert,  dann  ist  eine  reichlichere  Ausscheidung 
von  Harnsäure  die  Folge., 

Wenn  man  die  Harnsäure  bei  gewöhnlichen  Wärmegraden  mit  Über- 
mangansaurem Kali  oxydirt,  dann  bildet  sich  nur  sehr  wenig  Hamstofl',  da- 
gegen Allantoin,  Kohlensäure , Klcesäure  und  eine  syrupartige  Säure , wahr- 
-clicinlich  S c h 1 i e p e r ' 8 Lantanursäure  *).  Das  Allantoin  geht  aber  nicht  in 
den  Harn  Uber,  weder  wenn  es  als  solches  von  Thieren  genossen  ward 
(Frerichs  und  Wühler),  noch  wenn  Harnsäure  mit  dem  Futter  gereicht 
wurde  (Neubauer).  Da  nun  Allantoin  durch  Oxydation  mit  Salpetersäure 
HamstofF  und  Allautoissäure  liefert,  so  darf  man  daraus,  dass  Allantoin  bei 
jenen  Versuchen  nicht  in  den  Harn  überging,  den  Schluss  ziehen,  dass  es  im 
Organismus  weiter  oxydirt  wird,  bevor  es  die  Harnwege  eiTeicht. 

Harnstoff,  N’C*H*Ü’,  krystallisirt  in  langen,  viei-scitigcn,  gestreiften  Säulen, 
die  nicht  bloss  durch  ihre  Form  an  Salpeter  erinnern,  sondern  auch  durch 
ihren  Geschmack.  Er  ist  löslich  in  Wasser  und  Alkohol,  aber  nur  sehr 
wenig  in  Aetlicr.  Die  wässrige  Lösung  ist  neutral.  Sie  wird  durch  die  meisten 
Metallsalzc  und  durch  Gerbsäure  nicht  gefällt,  aber  der  Harnstoft  lässt  sich 
trotzdem  mit  einigen  Säuren,  Basen  und  Salzen  vereinigen.  Salpetersaurer 
Harnstoff  krystallisirt  in  perlrauttcrglänzcndcn  Schuppen,  die  sich  unter  dem 
■Mikroskop  in  rhombische  und  sechsseitige  Tafeln  auflösen. 

Keine  Thatsache  ist  geeigneter,  um  zu  erweisen,  dass  die  Gewebe  eine 
Stätte  andauernder  Rückbildung  darstcllen,  als  das  Auftreten  des  wichtigsten 
Endgliedes  des  Zcrfallens  eiweissartiger  Stoffe  in  denselben.  Harnstoff  ist  in 
dem  Fruchtwasser  gefunden*),  er  findet  sich  gelegentlich  in  der  Glasflüssig- 
keit  und  der  wässerigen  Feuchtigkeit  des  Auges*),  in  den  Muskeln*),  im 
Iluiidehim  *).  In,  dem  Muskclfleisch  eines  Hingerichteten,  der  nicht  an 
Krämpfen  gelitten  hatte,  fand  Voit  0,088  Hanistoff  in  1000  Gewichtstheilen. 
Bei  manchen  Krankheiten  sammelt  er  sich  in  den  Geweben  an;  Buhl  und 
Voit  fanden  ihn  beim  Choleratyphoid  im  Hirn,  im  Herzen,  in  den  Muskeln, 
in  der  Milz'),  Moore  im  Hirn  eines  an  Bright’scher  Krankheit  ver- 
storbenen Mannes’),  Grohd  in  allen  reichlichen  Ausschwitzungen  des  Lun- 
genfclls  und  des  Herzbeutels*).  Bei  entleberten  Fröschen,  die  den  Verlust 
ihrer  Leber  viele  Tage  überlebt  haben,  kommt  er  in  den  Muskeln  vor*). 


1)  Neubauer,  a.  a.  O,  S.  217  — 222. 

2)  Rcctf,  Wöhler.  Vgl.  Bidder  und  Schtossberger,  Annalen  der  Chemie  und  Phar« 
raacie,  Bd.  cm,  8.  197. 

3^  Millon,  WChler,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacic,  Bd.  LXVI,  S.  128;  Don« 
ders  en  Baudnin,  handloiding  tot  de  natuurkunde  van  den  gezonden  mensch,  Deel  I,  p.  200. 
4)  Buhl  und  Voit,  Zeitschrift  für  rationelle  Medicin,  neue  Folge,  Bd.  VI,  S.  66. 

5J  Städoler,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXXIl,  8.  257. 

3)  Vgl.  von  Bibra,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCIV,  8.  211. 

7)  Vgl.  Frerichs,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  Jahrg.  X,  8*  404. 

8)  3chmidt*s  Jahrbücher,  Bd.  LXXXIII,  8.  5. 

9)  Jac.  Moleschott,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  XI,  S.  493. 

MoUschott’»  Phyxloloaie  der  Nahnmgiunlttet.  ^ 
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Weil  jedoch  der  Harnstoff  nicht  in  den  Geweben  bleibt,  sondern  durrh 
das  Blut  den  Hieren  zuwandort,  weil  er  überhaupt  niemals  als  ein  wesent- 
licher Bcstandtheil  unserer  Werkzeuge  gelten  kann,  sondern  nur  als  ein  im 
Flusse  begriftenes  Frzeugniss  der  Rückbildung,  das  allerdings,  je  lebhafter 
der  Stoffwechsel  ist,  um  desto  reichlicher  gebildet,  aber,  auch  um  desto  rascher 
abgeführt  wird,  so  ist  cs  nicht  zu  verwundern,  dass  er  an  derselben  Stelle, 
an  welcher  er  gelegentlich  gefunden  wird,  auch  fehlen  kann,  dass  ihn  z.  B. 
Mack  und  Scherer  im  Fruchtwasser,  Lohmeyer  im  Glaskörper'),  Groh^ 
in  den  Muskeln  unversehrter  Frösche’)  vermissten.  Es  war  daher  in  jedem 
Sinn  ein  glücklicher  Griff’  von  Mil  Ion,  dass  er,  als  cs  sich  darum  handelte, 
das  Vorkommen  des  Harnstoffs  in  Geweben  zu  ermitteln,  in  dem  gefassloseii 
Glaskörper  darnach  suchte. 

Das  Zerfallen  der  stickstoff’haltigcn  Gewebebildner  schreitet  indess  noch 
über  die  ,Stufc  des  Harnstoff’s  hinaus.  Das  stark  nach  Häring  rieehcmle 
Trimethylamin,  NC'H’,  welches  sich  leicht  in  Wasser  und  Alkohol  löst,  mit 
Salzsäure  ein  in  Nadeln  krystallisircndcs,  an  der  Luft  zerSiessendes  Salz  bil- 
det, das  sich  mit  Platinchlorid  zu  einem  Doppelsalz  verbindet,  ist  in  der  Netz- 
haut entdeckt  worden’),  und  Ammoniaksalze  wurden  mit  Bestimmtheit  in 
der  noch  warmen  Thymus  des  Kalbs,  mit  Wahrscheinlichkeit  in  den  Lymph- 
drüsen  und  der  Schilddrüse  nachgewiesen  *). 


Stickstofffreie  PI r Zeugnisse  der  Rückbildung. 

In  der  gesunden  Leber  ist  regelmässig  Traubenzucker  enthalten.  D.i 
dieser  Zuckergehalt  sich  bei  Thieren  behauptet,  ‘auch  wenn  ihre  Nahrung 
keine  P’ettbildner  enthielt,  da  der  Zucker  bei  grösseren  Säugethieren  sogar 
w'äbrend  mehrtägigen  P^astens  vorgefunden  wird,  da  das  Blut  der  Lebervenen 
immer  zuckerreicher  ist,  als  das  der  Pfortader,  und  letzteres  sogar  oft  gar 
keinen  Zucker  enthältj  wenn  die  Lebervenen  eine  ansehnliche  Menge  führen, 
so  ist  cs  als  eine  von  Bc  rnard  bewiesene  Thatsache  anzusehen,  dass  in  der 
Leber  Traubenzucker  gebildet  wird  ’).  Bei  fastenden  Fröschen  ist  die  Leber 
sogar  die  ausschliessliche  Bildungsstätte  des  Zuckers;  denn  PVösche,  denen 
vor  2 bis  3 Wochen  die  Leber  weggenommen  war,  enthalten  keinen  Zucker 
in  ihrem  Körper,  weder  im  Blut,  noch  in  den  Muskeln,  noch  im  Magensaft, 


1)  Zeitschrift  für  ratiunelle  Nfedicin,  neue  Folge,  Bd.  V,  8.  66,  67. 

2)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXV,  S,  237. 

0)  C,  Schmidt,  in  Blessig’s  Diasertation,  p.  6S,  69. 

4)  Frerichs  und  StUdcler,  Yerhandlungco der  Züricher n&iurforschenden  Gcsellsobaft, 
Bd.  IV,  S.  89. 

5)  Bcrnard,  Comptes  Kendus,  T.  XXXI,  p.  572,  573;  und  Annalcs  des  soicnccs  ns* 
turelles,  3.  sdrie , T.  XIX,  p.  311;  Lebmanu,  Journal  für  praktische  Chemie,  Dd.  LllI, 
8.  214,  215. 
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noch  im  Ham').  Und  damit  steht  cs  im  Einklang,  dass  F.ingriflc,  durch 
welche  bei  Fröschen  künstlich  Zuckerharnruhr  erzeugt  wird,  Verletzung  des 
verlängerten  Marks  (Schiff)  und  galvanische  Reizung  des  Rückenmarks  (Moos), 
'virkiingslos  bleiben,  wenn  bei  den  betreffenden  Thieren  vorher  die  ein-  und 
ausfretenden  GefUssc  der  Leber  unterbunden  werden  *). 

Hinsichtlich  der  Eigensebaften  stimmt  der  in  Rede  stehende  Zucker 
durchaus  mit  Traubenzucker  überein ; er  soll  sich  nur  dadurch  auszeichnen, 
dass  er  besonders  leicht  in  Gährung  versetzt  wird  ’).  Durchschnittlich  ent- 
hält die  gesunde  menschliche  Leber  im  frischen  Zustande  reichlich  l,ij  % 
Traubenzucker  (Hernard,  Stokvis).  Nimmt  man  als  mittleres  Gewicht 
der  Leber  eines  erwachsenen  .Menschen  1374  Gramm  an*),  so  würden  die 
Zuckerwerthe  für  die  Gesammtlebcr  nach  Hernard  in  runder  Zalil  zwischen 
15  und  30  Gramm  schwanken. 

Wenn  man  durch  die  Pfortader  einer  frischen  Leber  unter  einem  starken 
Druck  so  lange  Wasser  spritzt,  bis  der  Zucker  aus  ihr  verschwunden  ist, 
dann  hat  sich  nach  '24  Stunden  eine  neue  Zuckerraenge  in  der  Leber  gc- 
hildet*).  Es  muss  hiernach  ein  Zuckerbildner  in  der  Leber  vorhanden  sein. 
Hat  man  die  Leber  gekocht,  dann  findet  keine  neue  Zuckerbildung  in  ihr 
statt,  aus.ser  wenn  man  sie  mit  passenden  Gährungserregern  versetzt,  mit 
Diastasc,  Mundflüssigkeit,  Bauchspeichcl,  Pfortaderblut  *).  Folglich  wird  durch 
das  Kochen  nicht  der  Zuckerbilducr,  sondern  nur  der  hefenartige  Körper  zer- 
stört, welcher  den  Zuckerbildner  in  Zucker  umwandclt.  Nach  Hernard 
gehört  der  Zuckerbildner  allein  der  Leber  an,  während  die  Hefe,  welche 
die  Umsetzung  bewirkt,  im  Blut  vorhanden,  also  durch  den  ganzen  Organismus 
verbreitet  ist  ’ ).  Dies  kann  aber  natürlich  nur  von  demjenigen  Zuckerbildner 
gelten,  der  unabhängig  von  der  Nahrung  in  der  J.,cber  entwickelt  wird,  denn 
hernard  selbst  hat  sich  überzeugt,  dass  Nahrungsmittel,  die  reich  an  Stärk- 
nichl  sind,  das  Blut  mit  Dextrin  beladen  können "). 

Hat  man  den  Zuckerbildner  der  Leber  von  allen  begleitenden  Stoffen 
gesondert  und  getrocknet,  dann  stellt  er  einen  weissen,  mehlartigen  Körper 
dar,  der  weder  Geschmack  noch  Geruch  besitzt.  Er  verthcilt  sich  in  Wasser, 
aber  Bcrnard  lässt  es  unentschieden,  ob  er  sich  dabei  wirklich  löst,  oder 
nach  Art  des  Stärkmchls  schwebend  erhalten  wird ; letzteres  ist  wahrschein- 


1)  Jac.  Moloscliott,  MUller's  Archiv.  Jahrgang  18S3,  S.  87. 

2)  Vgl.  Mooa,  Archiv  für  wiasciiAchaftlichc  Heilkunde.  Bd.  IV.  S.  6.3 

3)  Bernard.  Annales  des  Sciences  naturelles,  3.  sdiie,  T.  XIX,  p.  292,  293. 

4)  Vgl.  Tabelle  XLVII,  8.  40. 

ö]  Bernard.  Comptes  Rendus,  T.  XLl,  p.  464.  469. 

6)  Hensen.  Würsbargor  Verhandlungen,  18.  Juli,  1S56(  Bernard,  Comptes  Rendus. 
T.  -XLIV,  p.  581. 

7)  Bernard,  u.  a.  O.  p.  583. 

8)  Bernard,  Comptes  Rendus,  T.  XLIV,  p.  1326  — 1328;  vgl  Meissuer's  Jnhres- 
^cht  für  1857,  8.  259,  wo  die  bezüglichen  Angaben  Sanson's  mitgetheilt  sind. 
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lieber,  da  er  das  Wasser  stark  opalisiren  maebt.  In  kaltem,  starkem  Alkohol 
ist  er  unlöslieli , dagegen  nicht  ganz  in  kochendem  Alkohol.  Jod  färbt  ihn 
veilchenblau  bis  kastanienbraun,  nur  selten  rein  blau.  In  Kali  gelöste  Kupfer- 
oxydsalze  werden  nicht  durch  ihn  reducirt,  und  er  lässt  sich  als  solcher  nicht 
in  weinige  Gährung  versetzen.  Durch  Säuren  wird  er  in  Dextrin  und  nachher 
in  Zucker,  durch  jene  stickstoffhaltigen  Hefen,  die  Stärkekleistcr  in  Zucker 
verwandeln,  in  Traubenzucker  umgesetzt.  Wenn  der  mit  Wasser  vermischte 
Zuckerbildner  eingedampft  wird , dann  zeigt  er  sich  klebrig.  Durch  basisch 
essigsaures  Bleioxyd  wird  er  aus  dem  Wasser  gefällt ’).  Nach  diesen  Eigen- 
schaften wäre  der  Zuckerbildnor  der  Leber  als  eine  Mittelstufe  zwischen  Stärk- 
mehl und  Dextrin  zu  betrachten.  Schiff,  der  in  der  Froschleber  den  Zucker- 
bildncr  in  der  Gestalt  von  Körnchen  beobachtet  hat  und  diese  Körnchen 
durch  Jod  gelb  werden  sah,  vergleicht  ihn  mit  Inulin,  hält  aber  dafür,  dass 
die  Körnchen  von  einer  stickstoffhaltigen  Hülle  umgeben  seien’).  Da  sich 
Inulin  durch  Jod  gelb  färbt,  so  ist  der  Zuckerbildner  der  Leber  mit  dem 
Liulin,  so  wie  mit  Stärkmehl  und  Dextrin,  nur  durch  grosse  Aehnlichkeit 
verbunden,  ohne  mit  irgend  einem  der  genannten  Stoffe  ganz  übercinzustimmeii. 
Mit  dem  Stärkmehl  theilt  er  die  Eigenschaft,  durch  starke  Salpetersäure  in 
Xyloidin,  und  durch  das  Kochen  mit  verdünnter  Salpetersäure  in  Kleesäure 
Uberzugehen  ; mit  wasserfreiem  Traubenzucker  theilt  er  die  Formel  C”H'’0‘’’  !- 
Aus  welcher  Gruppe  von  Bcstandtheilen  der  Zuckerbildner  der  Leber 
und  der  von  ihm  abstammende  Traubenzucker  hervorgehen,  ist  eine  Frage, 
auf  welche  die  bisher  vorliegenden  Erfahrungen  keine  sichere  Antwort  er- 
thcilen.  Nur  das  weiss  man,  dass  bei  der  Erforscliung  des  Ursprungs  des 
Leberzuckers  die  durch  die  Nahrung  zugeführten  Fcttbildncr  von  der  Be- 
trachtung ausgeschlossen  werden  müssen,  weil  unabhängig  von  deren  Zufuhr 
der  Zucker  in  der  Leber  erzeugt  wird.  Vergleicht  man  die  Zusammensetzuug 
des  durch  die  Pfortader  der  Leber  zuströmenden  Bluts  mit  dem  durch  die 
Leberadern  abliiessenden,  dann  stellt  sicli  heraus,  da-ss  das  Blut  auf  seinem 
Wege  durch  die  Leber  sowohl  an  Fett,  wie  an  Eiweiss,  Faserstoff  und  llä- 
matosin  verarmt*).  Möglich  wäre  es  also,  dass  Fett  oder  die  genannten  ci- 
weissartigen  Körper,  oder  Hämatosin  durch  irgend  eine  Spaltung  den  Zucker- 
bildner lieferten,  sowie  es  denkbar  ist,  dass  mehre  der  genannten  Stoffe 
oder  gar  alle  an  der  Zuckerbildung  in  der  Leber  betheiligt  sind.  Die  Er- 
fahrung Bernard’s,  dass  ausschliesslich  mit  Fett  gefütterte  Hunde  nicht 
mehr  Zucker  in  der  Leber  führen,  als  nüchterne  Thiere,  bei  denen  der  Zucker- 


1)  Bornnrd,  Comptes  Kciidus,  T.  XLIV,  p.  580,  581;  Henoen,  Vircliow’«  Archiv, 
Bd.  XI,  S.  2 des  8ci)sratabdrucks.  Nach  Hensen  wäre  der  Zuckerbildner  nicht  fällhsr 
durch  basisch  essigsaures  Bleioxyd. 

2)  Wegen  Schiffs  Beobachtungen  vgl.  Meissner's  Jahresbericht  für  1857,  S.  258. 

3)  Peloiize,  Comptes  Uendus,  T.  XLIV,  p.  1322,  1328. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II,  8.  20U,  204,  211,  213. 
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gehalt  stets  vermindert  ist'),  könnte  dafür  sprechen,  dass  die  Fette  gleich 
den  Fettbildnern  ausser  Frage  zu  stellen  wären,  wenn  nicht  Poggiale  im 
(iegentheil  im  Blute  der  Leberadern  von  Hunden  bei  Fettfütterung  ebenso 
viel  Zucker  gefunden  hätte,  wie  bei  Fleischkost,  und  zwar  in  beiden  Fällen 
reichlich  10  mal  so  viel,  wie  bei  völliger  Enthaltsamkeit’).  Deshalb  ist  die 
Vennnthung,  dass  Zucker  und  Cholalsäure  einer  mit  Oxydation  verbundenen 
Spaltung  des  Fetts  ihren  Ursprung  verdanken,  noch  nicht  als  widerlegt 
zu  betrachten’).  Sollte  sich  Lehmann’s  Angiibe  bestätigen,  dass  das 
Hämatosin  eine  gepaarte  Zuckerverbinduug  ist  ’),  so  wäre  die  Ab- 
nahme des  Hämatosingchalts  in  dem  die  Leber  durchkreisenden  Blut  der 
erste  feste  Anhaltspunkt  für  die  Ableitung  des  Leberzuckers,  und  wenn 
jene  Ansicht  von  der  Constitution  des  llämatosins  richtig  ist,  so  läge  darin 
eine  dringende  Autlorderung  nach  dem  Ferment,  welches  das  Hämatosin  in 
Zucker  und  einen  stickstofthaltigen  Paarling  zu  trennen  vermöchte,  in  der 
Leber  zu  suchen.  Ein  zwingender  Grund , in  dem  Eiweiss  und  Faserstofl’ 
lies  Pfortaderbluts  die  Mutterkörper  des  Zuckerbildncrs  und  des  Zuckers  in 
iler  Leber  zu  sehen,  liegt  nicht  vor,  und  es  wäre  überhaupt  vermessen,  der 
Forschung  einen  Riegel  vorzuschieben,  indem  man  über  die  Abstammung 
lies  Lcbcrzuckers,  verneinend  oder  bejahend,  einen  entscheidenden  Ausspruch 
wagte. 

Oxydation  ist  bei  der  Zuckerbildung  auf  irgend  eine  Weise  mittelbar  im 
tipiel.  Die  Thicre,  die  am  kräftigsten  athineii,  erzeugen  am  meisten  Zucker 
in  der  Leber’),  und  daher  erklärt  sich  die  Thatsache,  dass  bei  Fröschen, 
die  vor  Kälte  erstarrt  sind,  der  Zuckergehalt  der  Leber  verringert  ist,  aber 
wieder  vermehrt  werden  kann,  wenn  man  die  Thiere  einer  erhöhten  Wärme 
aussetzt*).  In  diesem  Fall  wird  aber  nicht  bloss  der  Kreislauf  belebt,  son- 
dern auch  die  Athmung  gesteigert,  da  FVöscho  nach  den  Untersuchungen  von 
Meier,  Ncukoinm  und  mir  bei  steigender  Wärme  mehr  Kohlensäure  aus- 
ücheiden’).  Aber  der  gebildete  Zucker  muss  natürlich,  wie  alle  organischen 
Bcstandtlicile  des  Organismus,  seinerseits  wieder  der  Einwirkung  des  Sauer- 
-toffs  unterliegen.  Wenn  nicht  eine  reichliche  Zufuhr  von  Zucker  mit  den 
Nahrungsmitteln  den  von  der  Leber  stammenden  Zuckergehalt  der  unteren 
Hohkder  ansehnlich  vermehrt , dann  wird  der  Zucker  auf  dem  Wege  von 
iler  unteren  Hohlader  durch  die  Lungen  zuin  linken  Herzen  vollständig  ver- 


1)  Vgl.  Meisaner’s  Jabresliericlit  für  1857,  .S.  270. 

2)  Comptes  Rendas,  T.  XL,  p.  889. 

3}  Bi  Oder  and  Schmidt,  s.  «.  O.  8.  399,  Note. 

4)  Comptes  Rendas,  T.  XL,  p.  774,  773. 

5l  Rcrnard,  Annales  des  Sciences  natnrelles,  3.  serie,  T.  XIX,  p.  328. 

6|  Bernard,  Comptes  Rendas,  T.  XLIV,  p.  584. 

7)  Jac.  Moleschott,  Uher  Jen  Einfluss  der  Wärme  aaf  die  KohlensUare - Aasschei- 
'Uing  der  Frösche,  im  II.  Bitnde  der  von  mir  herausgegebenen  L'ntersuchungen , S.  316 
und  folg.  . 
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braniit').  Es  liegt  hier  eines  der  deutlichsten  Beispiele  vor,  dass  der  Einfluss 
des  Sauerstoffs  als  wichtigster  Hebel  des  Stoflwechscls  zugleich  die  Anbildung 
und  die  Rückbildung  eines  Bestandtheils  des  Organismus  bedingt. 

Der  Muskelzucker  oder  Inosit,  den  Scherer,  weil  er  ihn  iin  llcrzfleisch 
entdeckte,  so  genannt  hat,  unterscheidet  sich  in  der  Zusammensetzung  von 
Traubenzucker  auf  dieselbe  Weise,  wie  dieser  von  Stärkmehl,  nämlich  durch 
Mehrgehalt  von  Wasser.  Der  krystallisirtc  Muskelzuckcr  hat  die  Formel 
-1-  4HO;  von  Krystallwasser  befreit  sind  Traubenzucker  und  Muskel- 
zuckcr isomer.  Der  Muskelzucker  krystallisirt  in  rhombischen  Prismen , die 
sich  gern  in  sternförmigen  Gruppen  Zusammenlegen.  Er  löst  sieh  in  Wasser 
und  in  kochendem  Weingeist,  dagegen  weder  in  kaltem  Weingeist,  noch  in 
Aether.  Sein  Geschmack  ist  deutlich  süss.  Zum  Unterschiede  von  Trauben- 
zucker lässt  er  sich  nicht  in  weinige  Gährung  versetzen,  Kupferoxydsalze  wer- 
den durch  ihn  nicht  rcducirt,  er  giebt  mit  Galle  und  Schwefelsäure  nicht  die 
Pettenkofer’schc  Probe  und  wird  durch  starkes  Kali  nicht  gelb.  Dagegen 
liefert  er,  mit  Käse  zusammengebracht,  wie  der  Traubenzucker  Milchsäure 
und  Buttersäure.  Neutrales  cssigsaures  Bleioxyd  trübt  Inositlösungen  nicht; 
basisch  essigsaurcs  Bleioxyd  fällt  dagegen  den  Muskelzuckcr  in  Form  einer 
durchsichtigen  Gallerte,  die  bald  darauf  weiss  wird  und  ganz  wie  Kleister 
aussieht.  Wenn  man  Inosit  mit  wenig  Salpetersäure  auf  dem  Platinblech 
erwärmt,  die  beim  vorsichtigen  Verdampfen  zurUckbleibcude  syrupartige 
Schicht  mit  einem  Paar  Tropfen  Ammoniak  übergiesst  und  verdunsten  lässt, 
und  diesen  zweiten  Rückstand  mit  etwas  Chlorcalciumlösung  versetzt,  dann 
entsteht,  wenn  man  auch  diese  Flüssigkeit  eindampft,  ein  fleischfarbiger  Rück- 
stand mit  rosenfarbigem  Schimmer*). 

Ausser  dem  IIcrzHeisch  enthalten  die  glatten  Muskeln’),  die  Leber,  die 
Milz,  die  Nieren,  die  Lungen’)  und  das  Hirn’)  Inosit.  Aus  Ochscnnicren 
gewann  Cloetta  etwa  0,8  bis  0,9  p.  M.,  aber  auch  die  Nieren  eines  er- 
trunkenen Menschen  enthielten  sehr  viel.  Ochsenhirn  lieferte  Wilhelm 
Müller  gegen  0,4  p.  M. 

Da  sowohl  der  Traubenzucker  wie  der  Muskelzucker  unter  der  Einwir- 
kung stickstoffhaltiger  Hefen  in  Milchsäure  übergehen  können,  dürfte  die  in 
den  Geweben  auftreteude  Milchsäure  wohl  in  der  Regel  aus  einem  von  bei- 
den hervorgeheu.  Deshalb  ist  es  von  Wichtigkeit,  dass  in  mehren  der  Werk- 
zeuge, die  Milchsäure  enthalten,  auch  Inosit  nachgewiesen  wurde,  so  iin 


1}  Bernard»  Annales  des  Sciences  naturelles,  3.  ser.  T.  XIX,  p.  515;  Lehmann, 
Comptes  Uendus,  T.  XL,  p.  588;  Kölliker  und  II.  Müller,  Würzburger  Verhandlungen, 
5.  August,  1854,  8.  232. 

2)  Scherer,  Würzburger  Verhandlungen,  Bd.  I,  8.  53  und  folg.;  Cloetta,  Annalen 
der  Chemie  und  l’lianuacie,  Bd.  XCIX,  S.  291  und  folg. 

3)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  III,  S.  62. 

l)  Cloölta,  a.  a.  O.  S.  291,  298,  303,  304. 

öl  Wilh.  MUller,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CIII,  8.  141. 
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Hirn’),  in  der  Milz,  in  der  Leber’),  .während  in  letzterer  ausserdem  noch 
Traubenzucker  enthalten  ist.  .Vber  auch  die  Muskeln,  glatte,  wie  quergestreifte, 
die  Haare,  die  Thymus,  die  Sehilddrüsc  und  das  Pankreas  haben  Milchsäure 
unter  ihren  Bcstandtheilen  iiachweisen  lassen  ’). 

Mikroskopische  Untersuchungen  lehren,  dass  für  die  Formbcstandtheile 
mancher  Gewebe  die  Rückbildung  in  einer  Umwandlung  ihrer  organischen 
Grundlage  in  Fett  besteht;  als  physiologischer  Vorgang  ist  diese  Verfettung 
namentlich  an  den  glatten  Muskelfasern  der  schwangeren  Gebärmutter  beob- 
achtet *).  Indem  aber  die  Fette  selbst  einer  fortschreitenden  Oxydation  unter- 
liegen, verwandeln  sie  sich  in  flüchtige  fette  Säuren,  deren  mehre  in  den 
Geweben  auftreten.  Caprylsäure  ist  im  Fettgewebe  des  Menschen  ’),  Butter- 
säure, Essigsäure  und  Ameisensäure  sowohl  in  den  glatten,  wie  in  den  quer- 
gestreiften Muskeln  * J,  Essigsäure  und  Ameisensäure  in  der  Thymus  ’),  Essig- 
säure in  der  Milz,  Ameisensäure  iin  Hirn  *)  gefunden  worden. 

Offenbar  kann  die  Entstehung  dieser  flüchtigen  Säuren  aut  mehr  als  eine 
Weise  erfolgen.  Dieselbe  Gäbrung,  welche  den  Zucker  in  Milchsäure  über- 
führt, verwandelt  später  die  Milchsäure  in  Buttersäurc  und  diese  in  Essig- 
säure’). Andererseits  lässt  sich  Leucin  in  Ammoniak  und  flüchtige  fette 
•Säuren,  Baldriansäurc,  Buttersäure,  zersetzen,  und  das  Auftreten  von  Leucin, 
sowie  von  Ammoniaksalzen,  nebst  Essigsäure  und  Amcisen.säure  in  der  Thymus- 
drüse ist  ein  beachteuswerthci-  Fingerzeig  für  diese  Entstehnngsweise  flüchtiger 
fetter  Säuren  bei  der  Rückbildung  der  Gewebe'").  Demnach  künnten  die 
flüchtigen  fetten  Säuren  sowohl  den  Fcttbildnem,  den  eiweissartigen  Körpern 
und  deren  Abkömmlingen,  wie  den  Fetten  ihren  Ursprung  verdanken. 

Zu  den  höheren  Oxydationsprodukten  der  fetten  Säuren,  die  in  unserem 
Körper  auftreten,  gehört  die  Bernsteinsäure,  C’H‘0'-(-2II0 , die  in  farblosen 
Prismen  krystallisirt.  Sie  löst  sich  ziemlich  leicht  in  Wasser  und  ist  auch  in 
Alkohol  und  Äether  löslich.  Ihre  Salze  mit  Alkalien  und  Erden  werden 


1)  Von  Bibra,  vergleichende  Unterfluebungen,  S.  62,  63;  Wilh.  Müller,  a.  a.  0. 
S.  154,  156. 

2)  Von  Gorup’Besanez.,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCVHI,  8.  34. 

3)  Berzelius  und  Liebig  haben  sie  im  Fleische,  van  Laer  in  den  Haaren,  Leh- 
mann {k.  a.  O.  ßd.  in,  8.  62)  in  den  glatten  Muskeln,  Von  Gorup-Besanes  (a.  a.  0.) 
auch  in  der  Thymus,  der  Schilddrüse  und  dem  Pankreas  gefunden. 

4)  Heschl,  Zeitschrift  der  Wiener  Aerzte,  Bd.  VIII,  S.  230. 

5)  Lcrcb,  Tgl.  lieintz  in  Poggendorff’s  Annalen,  Bd.  LXXXIV,  S.  238. 

C)  Lehmann,  a.  m.  0.  Bd.  III,  S.  62;  Siegmund,  Würzburger  Verhandlungen, 
Bd.  III.  S.  50. 

7)  Von  G orup-Besanez,  a.  a.  O.  S.  27. 

8)  Von  Bi  bra,  vgl.  Wilh.  Müll  er,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie, Bd  CII1.S.188. 

9)  Vgl.  Scherer,  Würzburger  Verhandlungen,  Bd.  I,  S.  55. 

10)  Vgl.  Frerichs  und  Städeler,  Verhandlungen  der  Züricher  naturforechenden  Ge- 
sellschaft, Bd.  IV,  6.  99. 
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gleichfalls  von  Wasser  gelüst  und  geben  mit  Eisenchlorid  einen  hellbraunen 
Niederschlag,  der  leicht  in  Salzsäure  aufgenoinmen  wird. 

Die  Bernsteinsäure  ward  in  der  Thymusdrüse  des  Kalbs,  in  der  Schild- 
drüse und  der  Milz  des  Kindes  nachgewiesen'). 

Es  ist  klar,  dass  die  Oxydation  auch  hierbei  nicht  stehen  bleiben  wird, 
und  die  Thatsache,  dass  sich  aus  jedem  Gewebe  mittelst  der  Luftpumpe  freie 
Kohlensäure  und  Stickstoff  gewinnen  lassen  ^),  beweist,  dass  das  Zerfallen 
der  organischen  Bcstandtheilc  schon  innerhalb  der  Gewebe  die  letzten  Grenz- 
punkte erreicht.  Denn  Kohlensäure,  Wasser,  Ammoniak  und  Stickstoff  sind 
die  Endstufen  für  die  Entmischung  organischer  Verbindungen. 

Erzeugnisse  der  Rückbildung  im  Blut. 

In  den  Geweben  verhalten  sich  die  blutfiihrenden  Hajirgefässe  gegenüber 
den  gelösten  Stoffen,  die  sie  umspülen,  nicht  anders  als  in  den  Zotten  des 
Dünndarms,  und  deshalb  ist  cs  natürlich,  dass  schon  jetzt  eine  ziemlich  grosse 
Anzahl  von  den  Erzeugnissen  der  Rückbildung  im  Blute  wiedergefunden  ist. 
Denn  wie  die  Blutbahn  den  Geweben  ihre  Baustoffe  zuführt,  so  ist  das  Blut 
auch  die  Heerstrasse,  auf  welcher  die  Schlacke  der  Gewebe  den  ausscheiden- 
den Drüsen  zuwandert.  Manche  der  betreffenden  Stoffe  sind  allerdings  nur 
in  thierischem  Blut  oder  in  krankem  Menschenblut  gefunden  worden,  da 
man  erstcres  in  grösserer  Monge  zur  Untersuchung  verwenden  kann,  während 
sich  in  letzterem  die  Erzeugnisse  der  Zersetzung  oft  anhäufen.  Trotzdem 
gewährt  das  Auffinden  derselben  in  der  Blutbahu  so  wichtige  Anhaltspunkte 
für  die  Beurtheilung  der  Stoff bewegung  im  Organismus,  dass  jene  Thatsacheu 
auch  ohne  besondere  Rücksicht  auf  vergleichende  Physiologie  oder  patho- 
logische Chemie  Erwähnung  verdienen. 

Die  Gegenwart  von  Leucin  im  Blut  ist  bei  acuter  Leberatrophie  wahr- 
scheinlich gemacht  worden  ^).  Kreatin  und  Kreatinin  wurden  im  Ochscublut 
beobachtet*),  Hypoxanthin  in  Mens^enblut  bei  Leukämie*),  Harnsäure  bei 
Gicht  und  in  Blut  von  Thiercn,  deneiidie  Nieren  ausgerottet  waren  (Garrod, 
Strahl  und  LicberkUhn).  Harnstoff  ist  nicht  bloss  bei  Thicren,  deren 
Nieren  ausgeschnitten  waren,  sondern  auch  beim  Menschen  im  Blute  nachge- 
wiesen (Simon,  Garrod,  Stas). 

Hippursäurc  ist  bisher  in  den  Geweben  ideht  beobachtet  worden,  da- 
gegen wurde  sie,  an  Kalk  gebunden,  in  Ochsenblut  entdeckt*).  Die  Zu- 


1)  Von  Q or up -B esan cz,  Annalen  der  Chemie  und  Fharmacie,  Bd.  XCVIII,  8.  2S. 

2)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  111,  S.  335. 

33  Frerichs  und  Slädeler,  Verhandlungen  der  Züricher  nuturrorschenden  Uesellachnü, 

Bd.  IV,  8.  91. 

4)  Verdeil  und  Maroet,  Journal  de  pharmacie  et  de ohimie,  3.  adrie,  T.  XX,  p.  91— 93. 
6)  Soherer,  vgl.  Virchow’a  Archiv,  Bd.  V,  8.  04,  65. 

6f  Verdeil  und  Dolfuss,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXIV,  8.  218. 
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sammensetzun^  der  Hippursäurc  wird  nach  Mitscherlich  durch  die  Formel 
+ HO  ausgedrUckt.  Sie  krystallisirt  in  langen,  weissen,  vierseitigen 
Prismen.  In  kaltem  Wasser  ist  sie  so  löslich  wie  der  Gyps,  leichter  in  hcisscm 
Wasser  und  in  Alkohol,  nur  wenig  in  Aether.  Wenn  die  HippursUure  trocken 
erhitzt  wird,  dann  schmilzt  sie  anfangs  zu  einer  farblosen  Flüssigkeit,  die  sich 
allmälig  rnthlich  bräunt.  Dabei  bildet  sich  ein  Sublimat  von  Benzoesäure 
und  benzocsaurem  Ammoniak,  und  letzteres  verwandelt  sich  zum  Theil  in 
StickstoflFbenzoyl,  NC“H‘,  welches  ganz  wie  Bittermandelöl  riecht*)-  Wird 
die  HippursUure  mit  starken  Mineralsäuren  gekocht,  dann  zerfällt  sic  unter 
.\ufnahme  von  2 Mischungsgewichten  Wasser  in  Benzoesäure  und  Leim- 
zucker: 

Hippursäurchydrat  Leimzucker  Benzoösäurehydrat. 

(NCTPO*  -f  HO)  -f  2110  = NCMBO*  -|-  (C“IPO’  -4-  HO). 

Die  Hippursäurc  lässt  sich  demnach  mit  Cholsäure  vergleichen,  indem  die 
Gruppe,  welche  in  letzterer  der  Cholalsäure  entspricht,  durch  die  Gruppe 
der  Bcnzuösäure  vertreten  ist.  Hippursaure  Alkalien  und  Erden  sind  in 
Wasser  löslich. 

Milchsäure,  welche  Endcrlin,  Schlossbcrgcr  und  ich  in  gesundem 
Blut  vergebens  gesucht  haben,  fand  Seberer  bei  Leukämie*)  und  Von 
Gorup-Besanez  bei  Pyämie*). 

Wird  der  alkoholische  Auszug  des  Bluts  mit  Schwefelsäure  destillirt, 
dann  bemerkt  man  den  stechenden  Geruch  einer  der  flüchtigen  Säuren  der 
Biitter*).  Bei  Leukämie  fand  Scherer  Essigsäure  und  Ameisensäure,  und 
Campbell  beobachtete  die  letztere  nicht  nur  in  krankem,  sondern  auch  in 
gesundem  Blut*).  Klee.sUure  hat  Garrod  im  Blut  von  Kranken  nachge- 
wiesen'); sie  ist  nur  bei  verzögertem  Stoffwechsel  im  Blute  zu  erwarten, 
und  statt  ihrer  tritt  als  regelmässiger  Bestandtheil  des  Bluts  die  höhere  Oxyda- 
tionsstufe des  Kohlenstoffs,  die  Kohlensäure,  auf. 

Denkt  man  an  die  Anwesenheit  des  Sauerstoffs  und  der  Proteinoxyde 
im  Blut,  so  ist  nicht  daran  zu  zweifeln,  dass  die  Oxydationsvorgänge  als 
deren  Endstufen  Kohlensäure,  A\'asser  und  Harnstoff  erscheinen,  bereits  im 
Blute  beginnen.  Allein  die  O.xydation  der  wesentlichen  Blutbcstandthcile 
leitet  zunächst  die  Entstehung  der  sauerstoffreicheren  Gcwebebildner  ein,  der 
Lcimbildner,  der  Hornstoffe  von  Oberhaut  und  Haaren,  die  als  solche  im  Blut 
»icht  auftreten , und  der  eigentliche  Bildungsheerd  der  höher  oxydirten  Zer- 


1)  Limpricht  und  von  Uslar,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXVIII, 
S.  134. 

2)  Virchow’s  Archiv,  Bd.  V,  S.  64,  65. 

3)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCVIII,  B.  35. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  I,  S.  58;  Verde il  und  Dollfuss,  Annalen  der  Chemie 
und  Pharmacie,  Hd.  LXXIV,  S.  218. 

5)  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXI,  8.  250. 

6)  Schmidt*a  Jahrbücher,  Bd.  LXXVII,  8.  53. 
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setzungsproduktc  der  Gewebebildner  ist  in  den  Geweben  selbst  zu  suchen. 
Sind  diese  Erzeugnisse  des  Zerfallene  einmal  in’s  Blut  gelangt,  so  kann  ihrer 
weiteren  Verbrennung  nichts  im  Wege  stehen,  und  die  Harnsäure  verwandelt 
sich  innerhalb  der  Blutbahn  ebenso  gut  in  Harnstoff  und  Kohlensäure, 
wie  in  den  Geweben. 


Die  L y m p h e. 

Ein  Theil  der  Erzeugnisse  der  Rückbildung  tritt  nicht  unmittelbar,  son- 
dern auf  dem  üniweg  durch  die  I,yniphgcfässe  in  die  Blutbahn  hinüber.  Ver- 
gleicht inan  die  Zusammensetzung  der  Lymphe  mit  der  des  Bluts,  dann  fällt 
zunächst  ihr  grösserer  Reichthum  an  Extractivstoffen  in  die  Augen')) 
gerade  in  diesen  sogenannten  Extractivstoffen  sind  die  Produkte  der  rück- 
schreitenden  Umwandlung  unserer  Gcwebebildner  enthalten.  Daher  ist  es 
von  besonderem  Interesse,  dass  in  den  LymphdrUsen  viel  Leucin  vorkomint, 
dass  die  Milz , die  man  gewissermassen  als  die  grösste  und  entwickelteste 
Lymphdriisc  des  Körpers  betrachten  kann,  ein  ganzes  Magazin  von  Bostand- 
theilcn  darstellt,  die  aus  dem  Zerfallen  der  Gewebebildner  hervorgegangon 
sind,  indem  sie  nicht  bloss  Leucin  und  Tyrosin,  sondern  auch  Ilypoxanthm 
und  Harn.'^äure,  Inosit  und  Milchsäure,  Essig.säure  und  Bernsteinsäure  enthält, 
während  die  ScliilddrU.se  und  die  Thymus  den  Besitz  von  mehren  dieser 
Stoffe  mit  ihr  theilcn.  Fügt  man  liinzu , dass  die  Lymphe  nach  Nasse 
viel  schwefelsaure  Salze  enthält,  die  offenbar  in  letzter  Reihe  als  vom 
Schwefel  der  eiwei.ssartigen  Körper  herstammeude  Verbrcnmnigsprodukte 
zu  betrachten  sind,  dass  sie  Ammoniaksalzc  und  nach  Lehmann  wahrschein- 
lich auch  Milchsäure  enthält,  so  darf  cs  wohl  als  ausgemacht  angesehen 
werden,  dass  die  Lymphe,  als  vorzügliches  Fuhrmittel  der  Schlacke  des  Kör- 
pers, das  wahre  Gegenstück  des  Chylus  ist,  welcher  die  jüngsten  Baustoffe 
des  Leibes  dem  Blute  zufiihrt.  Damit  steht  es  im  besten  Einklang,  dass  die 
schwach  alkalisch  reagirende  Lymphe  nur  etwa  j von  der  Eiweissmenge  des 
Bluts  enthält,  dass  ihr  Fettgehalt  kaum  ^ von  dem  des  Blutes  ausmacht, 
während  sie  dagegen  reich  ist  an  Wasser  und  an  Salzen,  die  sieh  von  den 
zerfallenden  organischen  Gewcbebildncrn  trennten,  ln  dem  Gehalt  an  lasei- 
stoff  ist  sic  vom  Blute  kaum  verschieden. 

Unterschiede  der  Mischung  zwischen  arteriellem  und 
venösem  Blut. 

Vom  Blut  werden  mehr  Gase  aufgenommen  als  von  reinem  Wasser  (Mag 
nus),  von  geschlagenem  Blut,  welches  die  Körperchen  enthält,  mehr  als  'on 


1)  Vgl.  Tabelle  XXlll,  S.  20. 
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Serum  (Bernard,  Lohmanii).  Da  nun  die  Haargefiisse  der  Gewebe  von 
einer  Flüssigkeit  umgeben  sind,  welche  die  durch  die  Rückbildung  entstandene 
Kohlensäure  gelöst  enthält,  und  da  die  Capillaren  der  Lungenbläschen  an 
ssuerstoAFreiche  Luft  grenzen , so  ist  cs  natürlich , dass  sich  das  Blut  in  den 
Provinzen  des  grossen  Kreislaufs  mit  Kohlensäure  und  in  den  Lungen  mit 
Sauerstofl’  schwängert. 

Die  Aufnahme  von  Sauerstoft'  durch  das  Blut  ist  grösstentheils  ein  che- 
mischer Vorgang,  denn  weitaus  die  grösste  Menge  des  Sauerstoffs  ist  im 
Blute  nicht  einfach  gelöst,  sondern  chemisch  gebunden,  so  jedoch,  dass  sich 
die  Verbindung  nur  bei  den  DruckverhUltnissen  behauptet,  denen  das  Blut 
gewöhnlich  unterliegt.  Unter  der  Luftpumpe  entweicht  der  Sauerstoff’.  Da- 
gegen ist  die  Kohlensäure  zu  beinahe  zwei  Dritteln  einfach  absorbirt  und  nur 
zu  Plinem  I>rittel  eheinisch  gebunden.  L.  Meyer. 

Ein  Raumthcil  Blut  nimmt  beinahe  ein  Zehntel  Sauerstoff'  unil  1,8  Raum- 
theile  Kohlensäure  aus  Atmosphären  der  reinen  Gase  auf.  Indem  der  Theil 
der  aufgenommenen  Gasraeuge,  der  von  Druckunterschieden  unabhängig  ist, 
als  chemisch  gebunden,  und  der  Re.'^t  als  einfach  absorbirt  angesehen  wird, 
stellt  sich  heraus , dass  sich  die  gebundene  Kohlensäure  zur  absorbirten 
bei  0*  und  760  M.  M.  Luftdruck  verhält,  wie  632;  1151.  Dabei  ist  die 
Menge  der  chemisch  gebundenen  Kohlensäure  zu  gross,  um  sie  von  der  Um- 
wandlung einfach  kohlensauren  Natrons  in  saures  kohlensaures  Natron  her- 
zuleiteu;  cs  müssen  sich  also  das  kohlensaure  und  das  phosphorsaurc  Alkali 
in  die  Kohlensäure  thcilen.  Die  im  kreisenden  Blute  chemisch  gebundene 
Kohlensäure  wird  durch  Auskochen  nicht  entwickelt,  was  gegen  die  aus  an- 
deren Gründen  sehr  cmpfehlenswerthc  Annahme  spricht,  nach  welcher  das 
Blut  saure  kohlcnsaure  Alkalien  enthalten  soll.  L.  Meyer. 

Magnus  konnte  durch  die  Luftpumpe  aus  arteriellem  Blut  eine  grössere 
Menge  von  Gasen,  und  zwar  nicht  nur  mehr  Sauerstoff,  sondern  auch  mehr 
Kohlensäure  entwickeln,  als  aus  venösem.  Ein  Raumtheil  Blut  lieferte  ihm 
bis  zu  '«Luft.  Hundert  Theile  Luft  des  schlagaderlichen  Bluts  enthalten 
jedoch  mehr  Sauerstoff'  und  weniger  Kohlensäure  als  100  Theile  Luft  aus 
adcrlichem  Blut.  M a g e n d i e gewann  auch  absolut  mehr  Kohlensäure  aus 
venösem , als  aus  arteriellem  Blut.  Der  Sticksloffgchalt  des  Blutes  beträgt 
nach  Magnus  und  Meyer  etwa  0,03  des  Volums. 

Vergleicht  man  das  arterielle  Blut  mit  dem  Blute  kleiner  \cnen,  dann 
findet  man  nach  Lehraann’s  Untersuchungen  in  jenem  weniger  Eiweiss, 
Faserstoff’,  P'ett  und  Wasser,  dagegen  mehr  Blutkörperchen,  mehr  Hämatosin 
und  mehr  Salze').  Das  Blut  der  unteren  llohlader  unterscheidet  sich  indess 
von  dem  Blute  kleiner  Venen  und  vom  arteriellen  dadurch,  dass  es  viel  weniger 
Faserstoff’,  weniger  Wasser  und  nach  FlinmUndung  der  Lebervenen  mehr 
Körperchen  enthält.  Die  Verminderung  des  Wassergehalts  im  Blute  der 


1)  Vgl.  Tabelle  XIII,  S.  14,  15. 
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unteren  Hohlader  erklärt  sich  durch  die  Absonderung  von  Harn  und  Galle; 
das  Pfortaderblut  enthält  mehr  Wasser  als  das  Blut  der  Lebervenen.  Die 
Zunahme  der  Blutkörperchen  und  die  Verminderung  des  Faserstofls  durch 
die  Zufuhr  des  von  der  Leber  kommenden  Blutes  wird  durch  die  Bildung 
der  Blutzellen  und  den  Untergang  von  Faserstoff  in  der  Leber  bedingt. 
L eh  m ann. 

Auf  seinem  Wege  durch  die  Lungen  verliert  das  Blut  Eiweiss  und  Fett 
tlurch  Oxydation  und  Wasser  durch  Verdunstung;  dagegen  verliert  das  Blut, 
indem  es  durch  die  Haargefässe  der  Gewebe  kreist,  nach  den  Bestimmungen 
von  Bdclard  und  Lehmann,  einen  Theil  seiner  Körperchen')- 


Achtes  Hauptstück. 

Die  Atisscheidungen. 

Was  durch  die  Thätigkcit  der  Gewebe,  die  der  eingeathmete  Sauerstoff 
unterhielt,  von  den  Bcstandtheilen  unseres  Körpers  aufgerieben  wurde,  führt 
tlas  Blut  zu  den  Lungen,  der  Haut,  den  Nieren,  dem  üarin,  und  es  wiril 
durch  die  genannten  Werkzeuge  aus  dem  Körper  ausgeschieden.  So  bilden 
denn  einige  Bcstaudtheilc  der  ausgeathmeten  Luft,  der  Harn,  der  Schweiss,  die 
Hautschniiere,  die  Thräneu,  die  kleinere  Hälfte  der  Darnigasc  und  die  grössere 
des  Darmkoths  Erzeugnisse  der  Rückbildung,  welche  zum  Theil  beständig,  zum 
Theil  nach  mehr  oder  minder  regelmässigen  Zeiträumen  den  Körper  verlassen. 
Es  werden  aber  die  O.xydationsprodukte  unserer  zerfallenden  Gewebcbildner 
vermehrt  durch  die  Ilornstoffe,  die  in  der  Ge.stalt  der  Oberhaut,  der  Nägel 
und  Haare,  sowie  der  Epithelien  , die  den  Schleim  bilden  helfen,  entfcnit 
werden,  durch  diejenigen  anorganischen  Stoffe,  die,  wie  jedenfalls  ein  Theil 
des  Koch.salzes  und  des  Wassers,  durch  den  Körper  kreisen  und  in  Beglei- 
tung anderer  Stoffe  au.sgestossen  werden,  ohne  eine  chemische  Veränderung 
erlitten  zu  haben,  endlich  durch  die  unlöslichen  Uebcrbleibsel  der  Speisen, 
welche,  mit  Zersetzungsprodukten  der  Galle  und  mit  Schleim  gemischt,  den 
Darmauswurf  darstelli  n. 


IJ  Leliiuann,  Comptes  Rciulii»,  T.  XL,  p.  588,  589. 
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Die  ausgeathmete  Luft. 

Die  Luft,  welche  das  Blut  enthält,  ist  so  viel  reicher  an  Kohlensäure, 
als  die  atmosphärische  Luft,  welche  wir  eiuathmcn,  und  bei  der  Wärme 
unseres  Bluts,  verdunstet  ein  Thcil  von  dessen  Wassergehalt  mit  solcher 
Leichtigkeit,  dass  sich  die  Lungenbläschen,  deren  Wand  reichlich  mit  Haar- 
gefässen  versorgt  ist,  an  Kq^lensäure  und  Wasserdampf  bereichern  müssen. 
Daher  euthalten  die  tieferen  Luftschichten  unserer  Athmungswerkzeuge  einen 
grösseren  Gehalt  an  Kohlensäure  und  Wasser  als  die  mittleren  und  oberen; 
indem  aber  durch  Diffusion  eine  Ausgleichung  zwischen  den  einzelnen 
Schichten  eingeleitet  wird,  muss  gegen  die  sauerstoffreichere  Luft,  die  wir 
einathmen,  eine  Luft  entleert  werden,  die  mehr  Kohlensäure  und  mehr 
Wasser  enthält. 

Bei  diesem  Gasaustausch  wird  mehr  Luft  eingcathmet  als  ausgeathmet 
wird.  Der  Umfang  der  Luft,  die  wir  ausathmen,  ist  im  getrockneten  Zu- 
stande um  etwa  geringer,  als  derjenige  der  eingeathmeten  war,  wenn 
beide  bei  gleicher  Wärme  und  unter  gleichem  Druck  gemessen  werden  '). 
Es  wird  mit  anderen  Worten  dem  Raume  nach  mehr  Sauerstoff  aufgenommen, 
als  Kohlensäure  ausgehaucht  wird,  und  zw'ar  durchschnittlich  in  dem  Verhält- 
nisse wie  lOU : 85.  Da  nun  ein  V’olum  Kohlensäure,  um  sich  zu  bilden,  nur 
1 Volum  iSauerstoff  braucht,  so  ist  es  klar,  dass  ein  Theil  des  verschwindenden 
Sauerstoffs  zur  Erzeugung  anderer  Üxydationsprodukte  als  der  Kohlen.säure 
verwandt  wird.  Das  Verhältniss  zwischen  dem  Sauerstoff,  der  in  der  aus- 
gchauchfen  Kohlensäure  enthalten  ist,  und  demjenigen,  das  beim  Athmen 
der  Aussenluft  entzogen  wird,  ist  bei  Thicren  sehr  unbeständig;  es  schwankt 
zwischen  0,62  und  1,04  *). 

Ausser  Kohlensäure  und  Wasser  werden  auch  Stickstoff ^),  Ammoniak') 
und  flüchtige  organische  Stoffe®)  ausgeathmet. 

Unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  fanden  Valentin  und  Brunner  als 
Mittel  zahlreicher  Versuche  in  100  Raumtheilen  der  von  ihnen  ausgeathmeten 
Luft  4,14,  Vierordt  4,3.4  Kohlensäure. 

Der  Gehalt  der  ausgeathmeten  Luft  an  Wasserdunst  zeigt  schon  in  regel- 
rechten Zuständen  eine  viel  grössere  Verschiedenheit,  weil  die  Menge  des 


1)  Nacli'Pfaff,  Oooüwyn,  Davy.  Vgl.  Gerlach,  MUlIer's  Archiv,  1861,  S.  461  ; 
Marchand.  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XXXIII,  S.  148. 

2)  Regnault  und  Keiaet,  Annales  de  chimie  et  de  physiqiie,  3.  s^rie,  T.  XXVI,  p.  512. 

3)  Dulong,  Deapretz,  Marchand,  Regnault  und  Reiset,  a a.  O.  p.  .306,  425, 
310;  I) ousai n gaul t,  Barral.  Vgl.  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  306,  339, 
387,  Note. 

4)  Marehand,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XXXIII,  S.  136;  Regnault  und 
Keiaet,  a.  a.  O,  p.  606;  Reuling,  Archiv  für  wiasensobat'tliche  Heilkunde,  Bd.  II,  S.  123. 

6)  Marchand,  a.  a.  0.  S.  137. 
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Wasserdunates,  den  wir  einathiiien,  innerhalb  breiter  Grenzen  schwankt. 
Am  allerleiehtesten  wUrde  diese  Verschiedenheit  sich  erklären,  wenn  man  mit 
Valentin  annghmen  dürfte,  da.sa  die  Ausathmungsluft  mit  Wasserdunst  ge- 
sättigt wäre  ').  Obwohl  in  vielen  Fällen  eine  solche  iSättigimg  stattfinden 
mag,  kann  ieh  doch  nach  eigenen  Versuchen  der  Behauptung  Valcntin’s, 
nach  w’clcher  es  immer  der  Fall  aein  sollte,  nicht  beipflichten.  Bei  einer 
unmittelbaren  Vergleichung  der  Au.snthmungsluft  mit  gleichen  Raumthcileii 
einer  bei  37®  C mit  Was.serdunst  ge.sättigten  L®ft  fand  ich  in  der  Mehrzahl 
der  Fälle  die  ausgeathmete  Luft  mit  a.sscr  nicht  gesättigt*). 

Sehr  gering  ist  immer  die  Menge  des  auagchauchten  Stickstoffs;  ge- 
wöhnlich beträgt  sie  für  Säiigethierc  und  Vögel  weniger  als  ’ ioo  des  Gewichts 
des  verzehrten  Sauerstoffs.  Die  bedeutendste  Stickstoffausscheidung  betrug 
bei  Hunden  1,7  Procent  von  jenem  Gewicht  *).  Sie  kann  aber  gleich  0 und 
sogar  negativ  werden*),  so  dass  man  auch  nach  neueren  Beobachtungeu 
nicht  berechtigt  ist,  die  Erfahrungen  von  H.  Davy  und  Pfaff,  die  eine 
Absorption  von  Stickstoff  beim  Athmen  beobachteten*),  für  irrig  zu  er- 
klären. 

Ein  erwachsener  Mann  von  63,65  Kilogramm  Körpergewicht  scheidet 
in  24  Stunden  durchschnittlich  963  Gramm  Kohlensäure  aus.  Geht  man 
davon  aus,  dass  sich,  zufolge  der  Untersuchungen  von  llegnault  und 
Heise t die  Menge  der  ausgeschiedenen  Kohlensäure  zu  der  des  verschwun- 
denen Sauerstoffs  dem  V'olum  nach  wie  85:100,  also  dem  Gewicht  nach  in 
runder  Zahl  wie  117,5:100  verhält,  dann  würden  jenen  963  Gramm  ausge- 
hauchter  Kohlensäure  reichlich  820  Gramm  verzehrten  Sauerstoffs  ent- 
sprechen. 

Von  der  bezeichneten  Kohlensäuremenge  wird  übrigens  nach  Scharling 
beinahe  j'y  nicht  durch  die  Lungen,  sondern  durch  die  Haut  ausgeschieden. 
Durch  die  Haut  wird  auch  Sauerstoff  aufgenommen,  und  zwar  ist  das  Ver- 
hältuiss  zwischen  ausgeschiedener  Kohlensäure  und  aufgenommenein  Sauerstofl 
das  umgekehrte  von  dem,  welches  gewöhnlich  für  das  Lungenathmen  gilt,  es 
ist  nämlich  grösser  als  die  Einheit;  nach  Ger  lach  in  Berlin  beträgt  es  für 
Pferde  durchschnittlich  mehr  als  2 und  kann  sich  sogar  auf  6 belaufen  ®). 

Die  Menge  des  Wassers,  welche  für  ein  Körpergewicht  von  63,65  Kilogramm 
in  24  Stunden  mit  den  ungreifbaren  Ausscheidungen  entweicht,  beträgt  beinahe 


1)  Vslentin,  Lelirbucli  der  Physiologie  des  Menschen,  2.  Auflage,  Bd.  I,  8.  5tl 
und  folg. 

2)  Jac.  Molcsohott  in  den  boIlHodibclien  Beitrügen  zu  den anatomischeQ  und  phy$io> 
logischen  Wissenschaften,  herausgegeben  von  van  Decn,  Donders  und  Moleschott, 
lld.  I,  Ö.  97  und  folg. 

3)  KegnauU  und  Reiset,  a.  a.  O.  S.  425,  510. 

4)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  305. 

5)  Vgl.  Johannes  Müller,  a.  a.  O.  Bd.  I,  S.  141. 

6)  Gerlacb,  Müller's  Archiv,  1831,  S.  454,  46*2, 
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1639  Gramm.  Zählt  man  hierzu  das  Gewicht  der  in  gleicher  Zeit  iiusgc- 
liauchten  Kohlensäure  und  16  Gramm  Stickstoff'),  dann  erhält  man  für  die 
ungreifbaren  Ausleerungen  ein  Geaammtgewicht  von  2618  Gramm.  Zieht 
man  hiervon  820  Gramm  für  den  cingeathmeten  Sauerstoff  ab,  dann  ergiebt 
sich,  dass  auf  diesem  Wege  täglich  für  die  hier  zu  Grunde  gelegte  Gewichts- 
einheit 1798  Gramm  oder  beinahe  j'j  des  Körpergewichts  verausgabt  wird. 


Der  Har  n. 

Mit  der  ausgeathinetcn  Luft  werden  vorzugsweise  die  Erzeugnisse  des 
Vorfalls  der  Fette  und  Fettbildncr  aus  dem  Körper  entfernt,  mit  dem  Harn 
vorzüglich  die  Stoße,  welche  aus  der  Rückbildung  der  eiweissartigen  Körper 
hervorgehou. 

Unter  gewöhnlichen  Umständen  besitzt  der  Harn  eine  saure  Reaction  und 
ein  speeifisches  Gewicht,  das  zwischen  1010  und  1030  zu  schwanken  pflegt. 
Sein  wichtigster  Bestandtheil  ist  der  Harnstoß',  dessen  Menge  im  Mittel  24 
Tausendstel  des  Gewichts  ausmacht.  Ausserdem  enthält  er  harnsaurcs  Katron, 
Kreatinin  und  als  Abkömmling  desselben  Kreatin*),  einen  cigenthUmlicheu 
Farbstoff,  anorganische  Salze  und  durchschnittlich  948  Tausendstel  Wasser. 

Nicht  regelmässige  Bestaudtheilc  des  Harns  sind  die  HippursUure  *), 
Milchsäure*),  Klecsäurc,  die  vorzugsweise  nach  reichlichem  Genuss  von 
Pflanzenkost  in  ihm  auftreten,  ferner  Ameisensäure  *J. 

Der  Harnfarbstoß',  den  Harley  Undiämatin  nennt,  ist  in  kaltem  Wasser 
unlöslich  und  scheint  auch  in  heissem  Wasser  nicht  gelöst,  sondern  nur 
schwebend  erhalten  zu  werden.  Wenn  man  ihn  aber  mit  blassem,  frischem 
Harn  ein  wenig  erhitzt,  dann  löst  er  sich  und  ertheilt  der  l'liissigkeit  die 
gelbe  Farbe,  die  für  gesunden  Harn,  sofern  nicht  übermässig  getrunken 
wurde,  charakteristisch  ist.  Auch  von  starken  Mincralsäuren,  von  Kochsalz 
und  Chlorbaryumlösungen  wird  das  Urohäm.-itin  nicht  aufgenommen,  wohl 
aber  von  Alkalien,  von  Alkohol,  Aefher  und  Chloroform  *).  Ausser  Stickstoff 
Kohlenstoff,  Wasserstoff  und  Sauerstoß' enthält  es  nach  Harley  auch  Eisen. 
Nach  einer  Analyse  von  Scherer  ist  der  Harnfarbstoß'  reicher  an  Saucr- 
stüß,  dagegen  ärmer  an  Kohlenstoß'  als  die  Farbstofl’c  der  Galle,  welche 
letzteren  nach  seinen  Untersuchungen  während  des  Sommers  auch  in  ge- 
sundem Harn  öfters  Vorkommen.  Scherer  hat  zuerst  darauf  hingewiesen. 


1)  Tabelle  LX.\,  S.  58. 

f!)  HeintSf  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XL VI,  S.  38*2. 

3)  Böcker,  Prager  Vierteljahrsscbrift,  Jahrgang  XI,  Bd.  IV,  S.  134. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  I,  8.  108. 

5)  Dugold  Carapboll,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LX,  S.  265. 

6)  Harley,  Würzburger  Verhandlungen,  Bd.  V,  8.  8,  9. 
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dass  der  Harufarbstoff  in  steter  Umsetzung  begriffen  ist,  indem  er  durch  den 
Ilarnblasenscblcim  in  eine  Gälirung  versetzt  wird,  zu  deren  Produkten  Milch- 
säure gehört.  Durch  diese  Milchsäure  soll  das  neutrale  harnsaure  Natron  in 
das  BO  viel  schwerer  lösliche  saure  Salz  verwandelt  werden , welches  häufig 
auch  in  gesundem  Harn  einige  Stunden , nachdem  er  gelassen  wurde , die 
Ausscheidung  eines  Bodensatzes  veranlasst.  Ein  Theil  des  Farbstoffs  wird 
von  dem  sich  ausscheidenden  sauren  harnsauren  Natron  mitgerissen,  und  weil 
sich  dieser  an  der  Luft  röthet,  hatte  Proust  bei  seinen  cnsten  Studien  über 
die  Harnsedimente  in  Fiebern  eine  eigene  Säure  angenommen,  die  er  rosige 
Säure  nannte. 

ln  einem  gesunden  Menschenharn  haben  von  Sicherer  und  Neu- 
bauer einen  blauen  Farbstofl’ gefunden , den  sie  einerseits  mit  Indigo  und 
andererseits  mit  Heller’s  Urocyan  vergleichen.  Er  ward  durch  einen  reich- 
lichen Zusatz  von  rauchender  Salzsäure,  verdünnter  Schwefelsäure  oder  Sal- 
petersäure aus  dem  Harn  ausgeschieden.  Gewaschen  uud  getrocknet  bildete 
er  ein  tiefblaues  Pulver  mit  kupferrothem  Strich,  das  sow'ohl  in  kochendem, 
wie  in  kaltem  Wasser,  in  verdünnten  Säuren  und  Alkalien  unlöslich  war,  da- 
gegen in  kochendem  Alkohol  und  Aether,  sowie  in  starker  Schw'efelsUure  gelöst 
ward.  Der  Farbstoff  Hess  sich  wie  Indigo  sublimiren  und  wurde  hierbei  in 
purpurfarbenen,  glänzenden  und  durchscheinenden  Prismen  gewonnen,  die 
nicht  nur  in  Wasser,  sondern  auch  in  Alkohol  und  Aether  unlöslich  waren. 
Durch  leicht  oxydirbare  Stoffe,  wie  Eisenoxydul,  schweflichte  Säure.  Schwefcl- 
ammonium  ward  das  Sublimat  entfärbt,  so  dass  cs  sich  ganz  wie  Indigoblau 
verhielt  '). 

Trimethylamin,  welches  G.  Schmidt  in  der  Netzhaut  beobachtet  hat, 
fand  Dessaignes  auch  im  Menschenharn,  er  lässt  cs  aber  unentschieden, 
ob  cs  im  frischen  Harn  enthalten  war  oder  erst  durch  Zersetzung  aus  einem 
anderen  Stoffe  hervorging ’).  Jedenfalls  sind  im  frischen  Ham  .\mmoniak- 
salze  vorhanden*),  deren  Menge  durch  nachherige  Gährung,  bei  der  sich 
namentlich  auch  der  Harnstoff  zersetzt,  rasch  zunimmt. 

Die  Jlenge  der  festen  anorganischen  Bestandtheilc  beträgt  fast  13  in  lOOO 
Gewichtstheilen.  Davon  besteht  beinahe  der  vierte  Theil  aus  Kochsalz  uud 
mehr  als  Vt  aus  Schwefelsäuren  iSalzen.  Die  übrigen  anorganischen  Bestaud- 
theile  sind  saures  phosphorsaures  Natron,  dem  der  Harn  nach  Li  e big  seine 
saure  Reaction  verdankt ‘),  phosphorsaures  Kali,  Chlorkalium,  phosphorsaure 


1)  Von  Sicherer  und  Neubsner,  Annalen  der  Chemie  und  l’harmacio,  lid.  XC, 
S.  121,  122. 

2)  Desnatgnes,  Comptea  Rendus,  T.  XLIII,  p.  671. 

3)  Boue^singault,  Journal  de  pharmacic  et  de  chimioy  3.  ßdric,  T.  XVIII,  p-  >66; 
Heintz,  Journal  fiir  praktische  Chemie,  Bd.  LXIV,  S.  404;  Höcker,  ArrhiT  für  wiiaen- 
scbaftlichc  Heilkunde,  Bd.  I,  S.  648;  Neubauer,  Journnl  für  praktische  Chemie, 
Bd.  LXIV,  8.  183. 

4)  Liebig,  Annalen  der  Chemie  und  Pharinacie,  Bd.  L.  S.  104. 
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Enlen,  und  in  sehr  geringer  Menge  Eisen,  Mungnn,  Fluorculciuin  ' ) und 
Kieselerde.  Das  Eisen  kann  sogar  ganz  fehlen'). 

Endlich  sind  in  dein  Harn  regelmässig  Kohlensäure  ’)  und  ein  wenig 
Stickstoff*)  gelöst. 

Niederschläge  von  Harnsäure  oder  saurem  harnsaurem  Natron  entstehen 
ira  Harn  nicht  bloss  in  Folge  einer  sauren  Gährung,  sondern  häufig  auch 
dadurch,  dass  bei  niederen  Wärmegraden  saures  phosphorsaures  Natron  das 
neutrale  harnsaure  Natron  zersetzt,  während  in  höherer  Wärme  umgekehrt 
Harnsäure  neutrales  phosphorsaures  Natron  in  ein  saures  Salz  verwandeln  kann  *). 

Die  Menge  des  Harns,  die  ein  erwachsener  Mann  für  ein  Körpergewicht 
von  (33,65  Kilogramm  in  21  Stunden  durehsehnittlich  au.slecrt,  beträgt  1422 
Gramm  oder  reichlich  V“  des  Körpergewichts.  Zählt  man  dazu  die  1798 
Gramm , welche  nach  Abzug  des  cingeathmeten  Sauerstoffs  auf  die  ungreif- 
haren  Ausscheidungen  kommen,  .so  erhält  man  3220  Gramm  für  Harn  und 
angreifbare  Ausscheidungen  zusammen,  oder  beinahe  V»»  des  Körpergewichts. 

Mit  dem  Harn  werden  für  das  gleiche  Körpergewicht,  das  hier  überall 
als  Einheit  zu  Grunde  gelegt  wurde,  in  24  Stunden  31  Gramm  Harnstoff. 
0,6  Hanisüurc  und  21  Gramm  Salze  ausgeleert.  Die  Chlorverbindungen, 
welche  gewöhnlich  kurzweg  als  Kochsalz  aufgeführt  werden,  betragen  12 
Gramm  in  24  Stunden , die  l’liosphorsäurc  reichlich  3 Gramm  und  die 
Schwefelsäure  beinahe  2 Gramm  *).  Diese  Schwefelsäure  stammt  zum  grössten 
fbeile  von  verbranntem  Schwefel  organischer  Gewebcbildncr,  so  dass  der 
Heichthum  des  Harns  an  schwefelsauren  Salzen  dieselbe  Bedeutung  hat,  wie 
die  vcrhältnissmässig  grosse  Menge  derselben,  die  in  der  Lymphe  vorkommt. 

Der  S c h w e i s s. 

In  der  Hegel  stellt  der  Schweiss  eine  saure  Flüssigkeit  dar,  ausnahms- 
weise rcagirt  er  jedoch  alkalisch.  Immer  sind  ihm  abgeschuppte  Oberlmut- 
plättchen beigemengt  und  aussertlcm  an  den  meisten  Stellen  des  Körpers  auch 
etwas  Hauttalg. 

Filtrirter  Schweiss  enthält  aber  auch  dann  Fett,  wenn  er  von  Haut- 
gegenden berrührt,  die,  wie  der  Handteller,  keine  Talgdrüsen  besitzen. 
Krause  fand  in  solchem  Schweisse  Margarin  und  ein  öliges  Fett,  Schottin 


1)  Berzeltus,  Witson,  Nickles,  Coniptes  Iteiidus,  T.  XI. III,  p.  885. 

2)  Weiss,  Zeitschrift  der  königlich  kniserlicheii  Gesellschaft  der  Aerzte  in  Wien, 
ßd.  VII,  8.  344. 

3)  Von  Krlach,  van  den  Brock,  Marchand,  Delavaud,  Gazette  mOdicale  de  Paris, 
3'  siric,  T.  VI,  p.  BIS,  ,>10. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.,  Bd.  II,  8.  351. 

5)  Liebig.  a.  .a.  U.  S.  178. 

8)  Vgl.  die  Tabellen  LXIX  und  LXX,  8.  67,  68. 

tloleschott.  Pli/jiotoaie  der  .NahruaginUtet. 
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in  Schwciss,  der  mit  Ilautschraiere  vermischt  war,  Margarin,  Stearinsäure  und 
Cholesterin  *). 

Am  bezeichnendsten  ist  jedoch  der  Gehalt  des  Schweisses  an  Erzeug- 
nissen der  Rückbildung,  namentlich  die  verhältnissmässig  bedeutende  Menge 
von  Harnstoft’,  die  darin  vorkommt’).  Favre  beschreibt  ausserdem  eine 
stickstofl’haltige  Sch  weisssäure,  die  er  unkrystallisirbar,  syrupartig,  in  Alkohol 
löslich  fand.  Er  legt  ihr  die  Formel  NC'MI’O“  bei  und  giebt  an,  dass  sie 
mit  fast  allen  Basen  lösliche  Salze  bilde.  Derselbe  Forscher  behauptet,  wie 
schon  früher  Berzelius,  auch  die  Anwesenheit  von  Milchsäure  im  Schweisse, 
die  Schottin  und  Funke  nicht  wiederfinden  konnten,  Schottin  selbst 
dann  nicht,  als  er  36  Stunden  zuvor  nur  Milchzucker,  und  zwar  über  501) 
Gramm  genossen  hatte’).  Die  flüchtigen  Säuren  sind  ira  Schwcissc  durch 
Buttersäure,  Essigsäure  und  Ameisensäure  vertreten,  während  ausserdem  die 
Anwesenheit  der  Metacetonsäure  wahrscheinlich  ist 

Die  Mctacetonsäure  steht  ihrer  Zusammensetzung  nach  zwischen  der 
Buttersäure  und  Essigsäure;  sie  hat  nämlich  die  Formel  Sie 

ist  farblos,  ölig,  riecht  nach  Sauerkraut,  erfordert  ziemlich  viel  Wasser,  um 
sich  zu  lösen,  mischt  sich  dagegen  leichter  mit  Alkohol  und  Aether. 

Wenn  man  den  Rückstand  des  Schweisses  mit  Alkohol  auszieht  und 
diese  Lösung  zur  Trockne  verdampft,  dann  entsteht  eine  hell  rosenfarbige 
Masse,  die,  mit  Kleesäure  versetzt,  hellgrün  wird;  der  RUckstiind  des  Aether- 
auszugs  ist  grün  und  bei  höherer  Wärme  hell  rosenrotli ’). 

Unter  den  anorganischen  Bestaudtheilcn  des  Schweisses  herrscht  Kochsalz 
vor.  Die  übrigen  Mineralstoffe  sind  Chlorkalium,  schwefelsaures  und  phos- 
phorsaures Natron,  phosphorsaurer  und  kohlensaurer  Kalk  nebst  Spuren  von 
Eisenoxyd  (A  n s e 1 m i n o). 

Tausend  Theile  Schweiss  enthalten  beinahe  1,5  abgeschuppter  Oberhaut- 
plättchen, beinahe  1 Theil  llarustofl,  0,2  Fett,  6 Salze  und  988  Wasser’). 
Nach  Funke's  \ ersuchen  schwankt  die  Menge  des  vom  ganzen  Körper 
ausgeschiedenen  Schweisses  für  1 Stunde  zwischen  53  und  815  Gramm,  wobei 
angenommen  wurde,  dass  der  ganze  Körper  nach  Maassgabe  seiner  Oberfläche 
ebenso  viel  liefern  würde , wie  der  Arm.  Jene  Schwcissmcngc  enthielte  in 
runder  Zahl  1 bis  7 Gramm  fester  Stoffe,  und  die  Menge  des  Harnstoffs  war 
nach  zwei  Bestimmungen  so  gross,  dass  sie  für  24  Stunden  10  bis  1.5  Gramm 


1)  Schottin,  Archiv  fiir  physiologische  HeilkunJe,  XI,  S.  78. 

2)  Favre,  Comptes  Eomius,  T.  XXXV,  p.  723;  Picard,  siehe  Meissner’s  Jahres- 
bericht für  18S6,  8.  284;  Flinke,  in  den  von  mir  her.nisgcgcbeiieii  Untersuchungen,  Rd.  IV, 
8.  64.  65. 

3)  Favre,  a.  a.  U. ; Schottin,  a.  a.  O.  S.  84  9.3;  Funke,  a.  a.  O.  S.  51. 

•l)  Schottin,  a.  a.  O.  8.  80  — 82. 

5)  Schottin,  .Archiv  für  physiologische  Heilkunde,  XI,  S.  76, 

6)  Vgl.  Tabelle  LVll,  S.  50. 


Diaiürod . Google 


147 


betragen  kniiii'),  ein  Befrag,  der  allerdings  erklären  könnte,  weshalb  ein 
ansehnlicher  Theil  des  mit  der  Nahrung  zugeführten  Stickstoffs  ini  Harn  nicht 
wiedergefunden  wird.  Je  reichlicher  die  Ausscheidung  des  Sehwei.sses  ist, 
desto  ärmer  wird  er  an  festen  Stoffen ; dabei  nimmt  aber  die  Menge  der 
organischen  Bestandtheilc  beträchtlicher  ab , als  die  der  anorganischen 
(Funke). 


Die  H a u 1 8 c h m i e r e. 

Während  der  Sehweiss  zu  den  wasserreichsten  Ausscheidungen  gehört, 
ist  die  Hautschmiere  unter  allen  die  wasserarmste.  Beinahe  '*  ihres  Gewichts 
besteht  aus  einem  eiweissartigen  Köi-per,  de.ssen  Natur  nicht  näher  erforscht 
ist’),  ein  zweites  Viertel  aus  Fett  und  ein  drittes  aus  Salzen.  Das  Fett 
enthält  Stearin,  Margarin,  Klain , ölsaurc  mid  margarinsaiirc  Seifen.  Die 
Basen  dieser  Seifen  sind  nicht  nur  Kali  und  Natron,  sondern  auch  Ammoniak, 
welches  letztere  namentlich  in  der  Vorhautsalbe  vorkommt  (Lehmann). 
Cholesterin  findet  sich  in  der  V'^orhautsalbe  und  im  Ohrenschmalz. 

Aus  der  Vorhautsalbe  gewann  Lehmann  einen  gallenahnlichcn  Stofi', 
der  nicht  zu  den  Fetten  gehört,  da  er  nicht  bloss  von  Aether,  sondern  auch 
von  Wasser  gelöst  wird.  Mit  Schwefelsäure  und  Zucker  giebt  dieser  Körper 
die  Pettenkofer’sche  Reaction  der  Gallensäuren.  Der  Augenbutter  und  dem 
Ohrenschmalz  soll  er  fehlen  ’). 

In  allen  Fällen  besteht  die  Hautschmiere  zu  einem  gro.ssen  Theile  aus 
den  von  Talgdrüsen  entleerten  fettreichen  Zellen;  in  einzelnen  Gegenden  be- 
theiligen sich  ausserdem  die  Oberhautplättchen  in  reichlicher  Menge  an  ihrer 
Bildung*),  so  dass  eine  ansehnliche  Menge  Homstoff  im  Hauttalg  vorkommei» 
kann.  Aus  dieser  Beimischung  von  weichen  und  verhornten  Zellen  erklärt 
cs  sich,  dass  unter  den  anorganischen  Bestandtheilcn  die  phosphorsauren 
Erden  vorherr.schen,  die  von  Kochsalz,  Salmiak  und  phosphorsaurem  Natron- 
■Vnimoniak  begleitet  sind.  In  der  Vorhautsalbe  betrug  nach  einer  Bestira- 
mung  Lehraann’s  die  Menge  der  phosphorsauren  F.rdcn  97  p.  M. 


Die  abgestossenen  llorngebilde  und  der  Schleim. 

• 

•kn  den  Sehweiss  und  die  Hautsclimicre  reihen  sich  diejenigen  Oberhaut- 
gebildo  und  Sehlcimabsonderungcn,  die,  weil  sic  nach  aussen  entleert  werden, 
als  Au.sscheidungen  zu  beti-achten  sind.  Nach  Funke’s  Erfahrungen  können 
rait  dem  Schweisse  in  24  Stunden  6 Gramm  Oberhautplättehen  und  damit 


ll  Funke,  a.  a.  O.  f».  4ü,  56. 

2)  Lehmann,  a.  a.  0.  Ktl.  II,  S.  327. 

3)  Lehmann,  a.  n.  O.  S-  329,  330. 

4)  KöUiker,  a.  n.  O.  erste  Ausgabe  S.  104. 

lU* 


Digitized  by  Google 


148 


0,7  Gramm  Stickstoff  entfernt  werden.  Ks  i.>!t  bekannt,  dass  bei  inanclien 
Menschen  die  Zeit  eines  Monats  dazu  genli^t,  einen  ganz  neuen  Nagel  zu 
erzeugen,  wUbrend  bei  anderen,  zumal  nach  Entzündung  des  Nagelgliedes, 
oft  2 bis  ;1  Monate  dazu  erforderlich  sind.  Mit  den  Haaren  geben  wir  nicht 
bloss  Ilornstuff  aus,  wenn  wir  dieselben  ubschneiden,  sondern  ganz  unab- 
liängig  davon  auch  deshalb,  wc-il  die  Haare,  nachdem  sie  eine  gewisse  Länge 
erreicht  haben,  au.sfallen  und  durch  neue  ersetzt  werden.  Dazu  kommt  der 
Schleim,  der  aus  den  Luftwegen  und  der  Miindhöble,  aus  dem  Darmkanal, 
den  Harn  wegen  und  den  Ge.'ichleehts  Werkzeugen  entlccpt  wird,  und  der 
durchsehnittlieb  38  Tausendstel  Schleimstoff  enthält. 

Wie  der  Schleim,  der  im  Mittel  zu  beinahe  3 Tausendsteln  aus  Fett 
besteht,  so  fiihren  auch  die  Oberhautgcbilde  Fett  und  Salze.  Die  Haare  ent- 
halten beinahe  42  p.  M.  Fett  und  9 p.  M.  Salze,  während  die  Menge  der 
letzteren  im  Schleim  etwa  7 Tausendstel  beträgt  '). 

Bis  jetzt  i.st  nicht  ermittelt,  wie  gross  der  Verlust  an  den  anfgezähltcii 
llornstotten,  an  Sehleimstoff,  Fett  und  Salzen  in  24  Stunden  für  ein  gegebenes 
Körpergewicht  nnsfällt;  aber  cs  lässt  sich  nicht  bezweifeln,  dass  zumal  in 
manchen  ZusfUt.den  und  bei  einzelnen  Menschen  jene  Ausgaben  einen  ziemlich 
beträchtlichen  Bruchtheil  des  Körpcrabfalls  ausmachen. 


Die  Thränen. 

Geringer  ist  die  Menge  der  festen  Stoffe , die  mit  den  Thränen  dem 
Nasenschleim  sich  beimischt.  Die  Thränen  besitzen  eine  alkalische  Keaelion 
und  führen  immer  zahlreiche  Epithelialgcbüdc,  die  zum  Theil  von  der  Binde- 
haut des  Auges,  zum  Theil  aus  dem  Inneren  der  Thränendrüse  und  der 
Schleimdrüschen  der  Bindehaut  herstammen.  Daher  enthalten  die  Thränen 
etwas  Scbleimstoff  und  ein  wenig  Eiweiss.  Fett  wird  ihnen  von  den  Mci- 
bom’schen  Drüsen  beigemengt.  Sonst  sind  sie  im  Wesentlichen  eine  ver- 
dünnte Salzlösung,  indem  die  Wassermengc  989  und  die  Salzmenge  8 in  lUOO 
Tbeilen  beträgt.  Kochsalz  ist,  wie  im  Harn  und  Sehweiss,  der  vorherrschende 
anorganische  Bestandtheil,  nächstdem  phosphorsaurcs  Alkali.  Phosphorsaure 
Erden  sind  nur  spurweise  vertreten  und  gehören  noch  überdies  wahrscheinlich 
dem  Eiweiss  und  dem  Epithelium  an 

Die  D a r ra  g a s c. 

Die  Gase  des  Dickdarins  bestehen  vorzugsw-eise  aus  Kohlensäure,  Stick- 
stoff’ und  Wasserstoff',  zu  denen  sich  Kohlenwasserstoff  und  Scbwcfelwa.sser- 


1)  Vgl.  die  Talicllo  VII,  S.  7 und  Tabelle  .\U,  S.  .17. 

2)  Krcrichs,  in  K.  \V  agner's  Handwürtcrbuch.  Bd.  III,  1,  ä.  617,  G18  i Vgl.  Tab.  LIX, 
S.  5l  der  Zaiilenbcdegc. 
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sluff  gesfllen  ').  Die  Kohlensäiire  riilirt  zum  grössten  Tlieile  iiiid  der  Wasser- 
stoff ganz  von  den  üälirungs Vorgängen  lier,  welche  die  Umwandlung  der 
Xahrungsstolfe  im  Darniknnal  verursachen : beide  Gasen  werden  namentlicli 
in  rciclilicher  Menge  entwickelt,  wenn  die  Milchsäure  unter  dein  Einflüsse 
des  Darmsatts  in  Buttersäure  übergeht*).  Da  indessen  die  Magenlut't  auch 
Sauerstoff  enthält,  der  im  Verlauf  des  Darms  verschwindet,  so  dürfte  nicht 
daran  zu  zweifeln  sein,  dass  wenigstens  ein  Theil  der  Kohlensäure,  die  sich 
in  den  unteren  Theilen  des  Darmkanals  ansammelt,  vom  Blute  her  gegen 
Stiucrstoff  ausgetnuscht  wurde.  Ein  kleiner  Theil  der  Kohlensäure  der  Darni- 
gasc  ist  endlich  von  der  Zersetzung  des  kohlensnuren  Natrons  der  Galle 
allzuleiten,  welche  durch  die  Salzsäure  des  Magensafts  und  die  Säuren,  die 
aus  den  Fettbildnern  hervorgehen,  bewirkt  wird.  Der  hohe  Stickstufl'gehalt 
der  Magenluft  beweist,  dass  dieses  Gas  zu  einem  guten  Bruchtheil  von  atmo- 
!<[ihärischcr  Luft  herrUhren  muss;  aber  ein  Theil  des  Stickstoffs  ist  gleichfalls 
das  Erzeugriiss  einer  Gährung  *). 

Kohlenwasserstoff  und  Schwefelwasserstoff'  entstehen  aus  einer  tief  grei- 
fenden Zersetzung  der  Nahrungsstoft'e,  der  Schwefelwa.sscrstoff'  theihvei.se  erst 
a.ichdem  sich  der  Schwefel  mit  einem  Metall  verbunden  hat.  Schwcfclkalium 
z ß.  wird  dann  nachträglich  durch  die  Säuren  des  Darminhalts  zersetzt.  Das 
Schwefelmctall  kann  .ibcr  nicht  bloss  durch  die  l'iinwirkimg  eines  Alk.alis 
aut  die  eiweissartigen  Nahrungsstott'c,  sondern  ebenso  durch  Bcductiou  schwefel- 
saurer Salze  entstehen,  die  ein  SeitenstUek  zu  der  SauerstoftVerarmung  ist, 
welche  der  Zucker  erleidet,  wenn  er  in  Butter.säure  übergeht  *).  Die  Bildung 
des  Schwefel  Wasserstoffs  ka)in  bei  Pferden  bereits  im  Magen  beginnen  ‘), 
and  da  hier  eine  Reduetiou  .schwefelsaurer  Salze  nicht  wahrscheinlich  ist, 
iiiuss  ein  Theil  der  eiweissartigen  Nahrungsstoff'e  Bchou  frühe  eine  dureh- 
greitende  Zersetzung  erfahren. 

Keichlich  ’2  Fünftel  des  llaums  der  Blähungsgase  sind  Kohlensäure,  mehr 
als  1 Fünftel  ist  Stickstoff)  beinahe  1 Fünftel  Wasserstoff',  etwas  weniger  als 
1 Fünftel  Kohlenwasserstoff  und  endlich  ,Jg  Schwefelwasserstoff,  wenn  man 
aus  den  2 Analysen  Marchand’s  die  Mittel  berechnet. 


Der  Kot  h. 

Es  ist  von  Niemandem  so  scharf  hervorgehoben  worden,  wie  von  Liebig, 
dass  der  Koth  in  seinem  wesentlichsten  Theile  nicht  aus  Ueberbleibseln  der 


1)  Vgl.  die  TaLcllen  LX  und  LXI,  S.  52. 

2)  Vgl.  oben  S.  65. 

3)  Marchand,  Jouruni  fflr  praktische  Chemie,  Kd.  .X.X.XIIl,  S.  136,  Note. 

4)  Mulder,  proeve  eener  algeinccne  physiologische  seheikundc,  p.  1081. 

5)  Valentin,  .trehiv  für  physiologische  Heilkunde,  XIII,  S.  367;  siehe  liiuten 
Tabelle  l.Xl. 
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Speisen,  soiulern  aus  Stoffen  besteht,  die  aus  dem  Blut  abgesondert  und  aus- 
geschieden werden. 

Zunächst  ist  cs  die  Galle,  welche  einen  ansehnlichen  Beitrag  zu  dem 
Darmauswurf  liefert  und  dem  entsprechend  einen  guten  Theil  seiner  Eigen- 
schaften bedingt.  Von  der  Choleinsäure  und  Cholsäurc  ist  jedoch  im  Kothe  nur 
wenig  mehr  zu  finden.  Diese]  Säuren  sind  vielmehr  grösstenthcils  in  Cholalsäurc 
und  die  Cholalsäure  selbst  weiter  in  Choloidinsäurc  und  in  Dyslysin  uingesetzt. 
Neben  diesen  Bestandthcilen,  die  wegen  ihrer  harzigen  Beschaffenheit  ge- 
wöhnlich als  Gallenharze  zusammengefasst  werden,  sollte  man  nun  auch  die 
stickstoffhaltigen  Zersetzungsprodukte  der  Gallensäuren,  Taurin  und  Leim- 
zucker'),, im  Koth  erwarten.  Allein,  obgleich  Frerichs  auch  nach  Leim- 
zucker suchte,  ist  doch  bisher  neben  den  Gallenharzcn  nur  Taurin  im  Darmkotb 
gefunden  worden'). 

Die  Choloidinsäurc  kann  künstlich  aus  den  stickstoffhaltigen  Gallensäurcn 
gewonnen  werden,  wenn  man  dieselben  statt  mit  Alkalien  zu  kochen,  wobei 
Cholalsäure  entsteht,  mit  Säuren  kocht.  Die  Cholalsäurc  selbst  geht  in  Cho- 
loidinsäurc  über,  wenn  sic  mit  Salzsäure  gekocht  wird.  Die  Choloidinsäurc, 
welche  schon  Demarcay  kannte,  ist  nach  Strecker  in  den  Salzen  isomer 
der  Cholalsäure,  von  dieser  aber  verschieden,  insofern  sie  im  freien  Zustande 
ebensowohl  wie  in  den  Salzen  durch  die  Formel  C“I1"0*’  ausgedriiekt  wird. 
Sie  ist  weiss,  formlos,  harzig  und  lässt  sich  leicht  zu  Pulver  zerreiben.  In  Wasser 
und  in  Aether  ist  die  Choloidinsäurc  wenig  löslich,  leicht  dagegen  in  Alkohol, 
aus  welchem  sie  durch  Wasser  sowohl,  wie  durch  Aether,  anfangs  milchig, 
dann  harzig  gefällt  wird.  Choloidinsäurc  Alkalien  sind  löslich  in  Wasser  und 
in  Alkohol,  nicht  in  Aether;  die  Salze  der  Erden  und  Jletallo.xyde  lösen  sich 
nicht  in  Wiisser,  wohl  aber  in  Alkohol.  Der  Geschmack  der  choloidinsauren 
Verbindungen  ist  rein  bitter,  ohne  süssen  oder  süsslichen  Nachgeschmack. 

Beim  längeren  Kochen  mit  Säuren  verwandelt  sich  die  Choloidinsäurc  — 
also  auch  ihre  Mutterkörper,  die  Cholsäurc  und  die  Choleinsäure  — in 
Dyslysin,  dem  Strecker  die  Formel  C“H’*0"  beilegt.  Dyslysin  ist  in 
Wasser,  Alkohol,  Säuren  und  Alkalien  unlöslich,  löslich  dagegen  in  Aether. 
Wenn  die  Zersetzung  bis  zur  Dyslysinstufc  herabgestiogen  ist,  haben  die 
Gallcnsäuren  die  Fähigkeit  eingebüsst,  mit  Schwefelsäure  und  Zucker  die 
Pcttcnkofer’sche  Reaction  zu  geben,  welche  die  Choloidinsäurc  noch 
besass. 

Vergleicht  man  die  Formel  der  freien  Cholalsäurc,  C^H^O'“,  mit  denen 
der  Choloidinsäurc,  C*II”0®,  und  des  Dyslysins,  C*H“Ü',  so  sieht  inan, 
dass  die  soeben  beschriebene  Zersetzung  in  einem  fortschreitenden  Was.ser- 
verlust  besteht.  Denn 


1)  Vgl.  oben  S.  5u. 

2)  Frerichs.  Artikel  Verdauung  in  U Wagner's  Handwörterbuch  der  Physiologie, 
Bd.  III,  1,  S.  841. 
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Cholul^Uurc.  ChoIoidiusUure. 

C«H“0“  — 110  = C«H”0’; 

und 

Choloidinsäure,  Dvslysin. 

C«H”0’  — 3H0  = C"11"0‘. 

Daher  ist  es  doppelt  lehrreich,  dass  umgekehrt  Dyslysin,  wenn  es  mit  Kali 
geschmolzen  oder  in  einer  alkoholischen  Kalilösung  gekocht  wird , unter 
Aufnahme  von  Wasser  sich  rückwärts  in  Choloidinsäure  und  nach  den  Be- 
obachtungen von  Bcrzelius  und  Mulder  später  in  Cholalsäure  verwandelt. 

Schon  in  der  Mitte  des  Dünndarms  haben  sich  die  gallensauren  Salze 
zur  Hälfte  zersetzt')-  weiter  unten  im  Dannkanal  der  Inhalt  untersucht 
wird,  desto  geringer  wird  die  Menge  der  in  Alkohol  löslichen  Gallenstoffe, 
während  dagegen  ein  verhältnissmässig  grosser  Anthcil  in  Aether  gelöst  wird. 
Die  Choloidinsäure  ist  demnach  grösstentheils  in  Dyslysin  verwandelt,  und 
daher  erklärt  sich  die  Thatsache,  dass  dem  Darnikoth  selbst,  nach  Wehsarg, 
.“O  häurig  die  Pettenkofer’sche  Beaction  abgeht.  Dass  der  Leim- 
zucker  im  Damiinhalt  vermisst  wird,  da  er  doch  aus  der  Cholsäure  neben 
Cholalsäure  entstehen  müsste,  erklärt  sich  zuin  Theil  wohl  aus  der  verhält- 
nissmässig geringeren  Menge,  in  welcher  die  Cholsäure  die  Choleinsäure 
begleitet,  zum  Anderen  vielleicht  dadurch,  dass  der  Lcinizucker  eine  weitere 
Zersetzung  erleidet,  die  ihn  unkenntlich  macht,  und  zum  Dritten  jedenfalls 
dadurch,  dass  Liebig's  V'ermuthung-,  nach  welcher  ein  Theil  der  abgeson- 
derten Galle  in’s  Blut  übergehen  sollte,  um  hier  zu  verbrennen,  durch  die 
Untersuchungen  von  Öchcllbach,  Bidder  und  Schmidt  zum  Range  einer 
bewiesenen  Thatsache  erhoben  ist*).  Nach  Schellbach  wandern  bei  Hunden 
"»  der  abgesonderten  Galle  in  den  Kreislauf  hinüber,  und  bei  Menschen  mag 
die  Menge  noch  grösser  sein,  da  der  in  24  Stunden  ausgcleerte  Koth  weniger 
als  ' 9 der  in  dieser  Zeit  muthmaasslich  abgesonderten  Galle  beträgt  *).  Hieraus 
geht  also  unwiderleglich  hervor,  dass  die  Galle  zum  grösseren  Theil  nicht  un- 
mittelbar als  Auswurf  zu  betrachten  ist,  sondern  abgesehen  von  ihrer  wesent- 
lichen Bedeutung  für  die  Verdauung  des  Fetts,  auch  eine  Rolle  bei  dem  Kreis- 
lauf des  Stoffs  im  Inneren  des  Körpers  spielt.  Nach  Bidder  und  Schmidt 
geht  die  Galle  hauptsächlich  als  cholalsaures  Natron  in  das  Blut  über,  und 
das  Unlöslichwerden  der  Gallenstoffe  im  Darmknnal  soll  oiicht  bloss  auf  der 
Zersetzung  der  Cholalsäure  in  Choloidinsäure  und  Dyslysin,  sondern  auch 
auf  der  Bildung  von  cholalsaurcm  Kalk  beruhen*). 


1)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  U.  S.  *268. 

2)  Schellbach,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  I.XXIX,  S.  309,  310; 
Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  U.  S.  268;  vgl.  Froriclis,  a.  a.  0.  S.  84*2. 

3)  Vgl.  Tabelle  LXVII,  8.  56,  und  Tab.  LXIX,  S.  57;  vgl.  Biseboff,  der  Harnstoff 
als  Maa.98  des  Stoffwecbsela,  S.  96  und  S.  122 — 125. 

4)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  258,  268. 
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Auel»  der  farbstofF  der  Galle  wird  im  Dann  zersetzt.  Der  grüne  Farb- 
stüflf  wird  nach  und  nach  braun  und  ertheilt  dem  Darminhalt  schon  in  der 
Nähe  der  Griinmdarmklappe  eine  braune  Farbe.  Diese  Farbcnveränderuiig 
wird  jedoch  nicht  etwa  durch  eine  Reduction  des  Gallengrüns  zu  Gallenbraun 
hervorgebracht  *).  Es  liegt  vielmehr  eine  weitergreifendc  Zersetzung  vor,  da 
die  Farben  Veränderung,  welche  das  Gallenbraun  mit  Salpetersäure  erzeugt, 
immer  undeutlicher  wird,  je  weiter  der  Koth  im  Dickdarm  herabgestiegen  ist. 
Wehsarg,  der  27  Mal  die  Darmauslecrungcn  auf  Gallenfarbstoff  untersuchte, 
konnte  den  Farbenwcchsel  durch  Einwirkung  von  Salpetersäure  nur  zweimal 
beobacliteu.  Zuletzt  wird  das  Braun  nach  Frerichs  durch  Anwendung  von 
Salpctcrsäuro  sogleich  schmutzig-roth. 

Nicht  bloss  die  Farbe  des  Koths  wird  vorzugsweise  durch  die  Galle  be- 
dingt, sondern  auch  der  Geruch.  Wenn  die  Galle  fehlt,  wird  dieser  auf- 
failend  aashal’t*).  Wird  die  Galle  durch  Fisteln  entleert,  dann  scheint  sich 
nach  Schcllbach  mehr  Gas  zu  entwickeln  ^). 

.'Vusscr  den  Zersetzungsprodukten  der  Galleusäuren  und  des  Gallcnfarb- 
stoffs  kommt  im  Koth  auch  Cholesterin  vor. 

Der  tlUssige  Theil  des  Darmkoths  enthält  einen  dem  KäsestofF  oder  dein 
Natronalbumiuat  ähnlichen  Stoff",  ferner  Schleim  und  mehr  oder  weniger  zer- 
störte Epitheliuinzellcn , von  der  Schleimhaut  und  den  DrUsen  des  Danus 
lierstamiuend. 

Wenn  man  die  zufälligen  Uebcrbleibscl  der  Speisen  von  dem  Ge.sanimt- 
gchalt  des  Darmkoths  an  festen  Stoffen  abzieht,  dann  bleiben  etwa  180  Tau- 
sendstel übrig,  die  im  eigentlichen  Sinne  als  Ausscheidung.sstoiFe  betrachtet 
werden  können,  die  ihren  Weg  durchs  Blut  gemacht  haben.  Dazu  kommen 
aber  reichlich  70  Tausendstel,  die  den  ungelösten  Rückstand  der  Speisen 
darstcllen.  Dieser  Rückstand  wird  einerseits  gebildet  durch  Bestandtheilc, 
tlie  in  den  Verdauungssäften  überhaupt  nicht  löslich  sind,  durch  Zellstoff, 
Holzstoff",  Korkzcllen,  Wachs,  Chlorophyll,  die  von  den  pflanzlichen  Nah- 
rungsmitteln herrühren,  durch  Hornplättchen  und  elastische  Fasern  der  thic- 
rischen  Speisen  ‘).  Ein  anderer  Theil  der  Ucberblcibsel  aufgenommencr 
Nahrung.smittcl  besteht  aus  Stoffen , die  nicht  an  und  für  sich  unlöslich  oder 
im  weiteren  Sinuc  unverdaulich  sind , sondern  aus  solchen , die  nur  deshalb 
l icht  wirklich  gelöst  oder  verdaut  wurden,  weil,  der  Zeit  oder  der  Menge 
nach , ein  .Missverhältniss  zwischen  der  Einwirkung  der  V’crdauungssättc 
lind  den  NahrungsstoflTen  bestand.  Daher  findet  man  ira  Darmauswurf  ge- 
wöhnlich oder  doch  sehr  oft  Bruchstücke  von  MuskcibUndcln,  Bindegewebe, 


1)  Vgl.  oben  S.  52. 

2)  Valentin,  Hoffmann,  TÜdder  und  ächmidt,  a.  a,  O.  S.  '218,  A rnol  d,  Arctiiv 
für  wUsenschariUche  Heilkunde,  Hd.  IV,  S.  125. 

3)  Froriep's  Notiicn,  März  1851,  S.  172. 

ä)  Rawitz,  de  vi  alimentoruni  nutritia,  p.  38,  39. 
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Fcttzcllen,  Stärkinehlkörner;  ja  sogar  geronnener  Käsestoft’,  Kiweiss,  Zucker, 
lösliche  Salze  können  in  den  Dickdarnicxcrcmentcn  auftreten,  weil  sic  in  zu 
grosser  Menge  eingeführt  wurden  und  zu  kurz  im  Darmkanal  verweilten, 
um  von  dem  gegebenen  Vorrath  der  VerdauungsflUssigkeifen  gelöst  werden 
zu  können.  Ein  Tlieil  der  Seifen  wird  als  Kalk-  und  Bittcrerdescifen  mit 
den  Fäces  ausgeschieden  '). 

Für  die  Salze  desTvoths  lässt  cs  sich  am  schwersten  entscheiden,  welche 
und  wie  viel  vom  Blut,  welche  dagegen  von  den  Kalirungsniitteln  herzuleiten 
sind.  Die  Thonerde,  die  Kieselerde,  das  nach  dem  Genüsse  eisenhaltiger 
Mineralwasser  ini  Kotli  enthaltene  Schwefeleisen  lassen  freilich  keinem  Zweifel 
über  ihren  Ursprung  Kaum.  Ebenso  sicher  rühren  die  Krystallc  von  phos- 
|diorsaureni  Bittcrerdc-Animoniak  und  die  reichliche  Menge  von  phosphorsaurcr 
Bittcrerde  überhaupt,  zumal  nach  pflanzlicher  Kost,  von  den  Nahrungsmitteln 
her.  Trotz  der  grösseren  Löslichkeit  der  Verbindungen  der  Bittererde  bleiben 
in  den  Dickdarniexcrcmcntcn  im  Vergleich  zu  den  eingeführteu  Speisen 
immer  verhältnissinässig  mehr  Bittcrerdesalze  als  Kalksalze  zurück,  obgleich 
die  Gesainmtmenge  des  Kalks  grösser  ist,  als  die  der  Bittererde').  Dies 
beweist  aufs  Neue,  dass  die  Tauschgewichte,  nach  welchen  der  Inhalt  der 
\’erdauungshöhle  und  derjenige  der  Gefiisse  mit  einander  wechseln,  nicht 
blo.ss  durch  LöslichkeitsverhUltnisse,  sondern  auch  durch  die  Eigenartigkeit 
der  Kahrungsstoffe  bedingt  sind.  Auf  derselben  EigcnthUmlichkeit  jener 
Tauschgewichte  muss  es  beruhen,  dass  in  dem  Koth  nicht  bloss  verhältniss- 
mässig,  sondern  unbedingt  das  Kali  weit  über  das  Natron  vorherrscht. 

Allein  gerade  hier  beginnt  der  Zweifel  an  der  .Vbstamraung  der  Mineral- 
bestandthcile  des  Koths.  Die  Chloralkalimctallc,  die  kohlensauren  und  phos- 
phorsauren Alkalisalze  rühren  wahrscheinlich  zum  Theil  vom  Blut  her,  zuin 
Theil  von  der  cingeführten  Nahrung.  Eisen  wird  sicherlich  von  der  Darm- 
•schleimhaut  ausgeschieden,  denn  auch  die  Fäces  fastender  Thicre  enthalten 
eine  reichliche  Eisenmengc,  und  wenn  Eisensalze  in  die  Drosselader  einge- 
spritzt werden,  dann  flndet  man  nach  wenigen  Stunden  eine  ansehnliche  Menge 
Eisenoxyd  im  Darminhalt,  während  nur  wenig  Eisen  im  Harn  nachweisbar 
ist  ').  Zum  Theil  niuss  das  Eisen  des  Darinkoths  auch  von  der  Galle  her- 
stammen. 

Die  Rcaction  der  Fäces  ist  gewöhnlich  sauer,  nicht  selten  aber  auch 
neutral  oder  alkalisch*). 

Für  ein  Körpergewicht  von  03,65  Kilogramm  werden  in  24  Stunden 
140  Gramm  Dnrmkoth  ausgeleert.  Dies  beträgt  etwa  “ü,  des  Gewichts- 
verlusts,  den  dieselbe  Eiidicit  des  Körpergewichts  in  24  Stunden  erleidet, 


1)  Bidder  und  Schmidt^  a.  a.  O.  8.  3G0. 

2)  Vgl.  Tabelle  LXII,  53. 

3)  Buch  he  im  und  Mayer,  vgl.  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  411,  31ö. 

4)  Fr^irichs,  a.  a.  U.  S.  360. 


Digitized  by  Google 


154 


wenn  man  davon  die  In  der  gleichen  Zeit  eingeathmcte  Sauerstoffnienge 
ahzieht. 

Insofern  die  kohlenstoffreichsten  Bestandtheile  der  Galle  mindestens 
der  festen  Stoffe  des  Koths  ausmachen,  ist  der  Mastdarm  in  der  That  mit  dem 
Schornstein  des  Organismus  zu  vergleichen,  durch  welchen  der  Russ  entfernt 
wird,  den  der  eingeathmetc  Sauerstoff  nicht  bewältigen  konnte.  Und  e.s 
ist  daher  klar,  dass  auch  bei  der  geringsten  Nahrungsaufnahme  eine  regel- 
mässige Darmausleerung  zu  den  Grundbedingungen  der  Gesundheit  geh'irt. 
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Dritter  Abschnitt. 

Das  N a h r u II  g s b e d ii  r f 11  i s s. 


Erstes  Hauptstück. 

Gesainmtreclinung  Uber  die  Ausgaben  des  menschlioben  Körpers. 

Wenn  man  die  uiimerklichen  Ausleerungen  mit  dem  Gewichtsverlust, 
den  der  menschliche  Körper  durch  die  Ausscheidung  von  Harn  und  Koth  in 
24  Stunden  für  die  Einheit  von  63,6ü  Kilogramm  erleidet,  zusammenzUhlt, 
dann  ergiebt  sich , dass  ini  Ganzen  täglich  4,63S  Kilogramm  oder  reichlich 
‘i»  des  gesammten  Körpergewichts  ausgegeben  wird.  Zieht  mau  von  jenen 
4,638  Kilogramm  820  Gramm  für  die  Menge  des  in  gleicher  Zeit  eingcath- 
meten  Sauerstoffs  ab,  so  bleibt  ein  Gcsaramtverlust  von  3,818  Kilogramm 
oder  reichlich  ’ o des  Köqiergewichts. 

Nachdem  die  eiweissartigen  Körper  allmälig  zu  Horngebilden,  zu  Harn- 
säure und  Harnstoff’,  zu  schwefelsauren  und  phosphorsauren  Salzen  oxydirt 
sind,  vcrlas.sen  sic  den  Körper  in  der  CIcstalt  von  ausfallenden  Haaren,  ab- 
gestossenen  Epithclien,  von  Schleim  und  Harn.  Wenn  unter  Aufnahme  von 
Sauerstoff  die  Fettbildner  und  Fette  zu  flüchtigen  Säuren,  zu  Kohlensäure 
und  Wasser  verbrannt  sind,  werden  sic  durch  Haut  und  Lungen  aus  dem 
Körper  entfernt. 

Allein  die  Kohlensäure  und  das  Wasser  gehen  nicht  ausschliesslich  aus 
Fett  und  Fettbildncrn  hervor,  die  stickstoffhaltigen  Auswurfsstoffe  nicht  aus- 
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scbliesslicli  uus  ciwoissartlgen  Körpern.  Denn  auch  die  Eiweissstoffe  werden 
tlieilwcise  in  Kohlensäure  und  Wasser  umgesetzt,  und  ausser  deu  eiweiss- 
artigen Stoffen  haben  auch  die  Fette  Autlieil  an  der  Bildung  der  Gallensäuren. 

Die  kohlcnstoffrcichen  Bestandtheilc  der  Galle  sind  aber  zu  einem  guten 
Theile  als  Mittelstoffe  zwischen  den  Gewebehildnern  und  der  ausgeathineteii 
Kohlensäure  zu  betrachten.  Fünf  bis  sechs  Procen^  des  Kohlenstoffs  der 
aiisgcathmeten  Kohlensäure  haben  vorher  die  Zwischenstufe  der  Galle  durch- 
laufen, indem  bei  Weitem  der  gros.serc  Theil  der  Galleusäurcn  in  der  Form 
von  cholalsaurcm  Natron  aus  dem  Darm  in  das  Blut  übergeht  ')• 

Indem  aber  die  Leber  auf  der  einen  Seite  durch  die  Gallenbildung  der 
Respiration  vorarbeitet,  thut  sic  dies  nach  einer  andern  Seite  hin  noch  kräf- 
tiger, weil  sie,  unabhängig  von  der  Zufuhr  an  Fcttbildnern,  aus  irgend  einem 
Pdiitbcstandtheil  Zucker  bildet.  Mag  dieser  Leherzucker  nun  aus  Fett,  au.-, 
llümatosin  oder  aus  eiueni  ei  weissartigen  Körper  hervorgehen,  immer  muss 
er  als  ein  Erzeugniss  des  Zcrfallens  der  organischen  Baustoffe  unseres  Kör- 
pers betrachtet  werden,  als  eiu  Vorläufer  der  Kohlensäure  und  des  Wassers, 
die  durch  Lungen  und  Nieren  ausgeschieden  werden.  Auf  dieser  doppelten 
'l’hätigkeit  der  Leber,  auf  der  in  ihr  vor  sich  gehenden  Bereitung  von  Galle 
und  Zucker  beruht  es.  dass  die  Leber  für  ein  Werkzeug  gelten  muss,  das 
die  Rückbildung  im  Thierkörper  in  hohem  Grade  befördert.  Daher  rührt  cs, 
dass  entleberte  Frösche  unter  übrigens  gleichen  V'^erhältuissen  für  gleiches 
Körpergewicht  in  gleicher  Zeit  viel  weniger  Kohlensäure  ausscheideu,  als 
unversehrte  Thiere,  seihst  dann,  wenn  diese  viel  grössere  Blutverluste  erlitten 
hatten,  als  die  Weguahine  der  Leber  hei  jenen  erforderte*).  In  dieser  Thü- 
tigkeit  wird  die  Leber  durch  die  Milz  unterstützt ; denn  abgesehen  davon,  dass 
wir  letztere  schon  früher  als  ein  ganzes  Magazin  von  Erzeugnissen  der  Rück- 
bildung kennen  lernten  *),  wird  auch  durch  die  Entfernung  der  Milz,  die 
sich  bei  Fröschen  beinahe  ohne  allen  Blutverlust  bewerKstelligen  lässt,  die 
Menge  der  ausgehauchten  Kohlensäure  bedeutend  vermindert'). 

Ein  Theil  des  Stickstoffs  der  Eiweisskörper  und  ihrer  Abkömmlinge  ver- 
lässt das  Blut  als  solcher  oder  als  Ammoniak  der  ausgeathmeten  Luft.  Der 
Schwefel  der  Eiweisskörper  aber , der  nicht  bis  zur  Schwefelsäure  oxydirt 
wurde,  wird  mit  den  Ilorngebilden  ausgestossen.  Die  grössere  Hälfte  des 
Schwefels  und  Phosphors  findet  sich  in  der  Gestalt  von  schwefelsauren  und 
phosphorsauren  Salzen  im  Harn,  dessen  organische  Stoffe  w'cder  Schweiei, 
noch  Phosphor  enthalten.  Die  grössere  Hälfte  des  Schwefels  ist  vorher  in 
die  Zusammensetzung  tler  Gholeinsäure  eingegangen;  der  Theil  des  Schwe- 


1)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  239,  308,  309;  vgl.  oben  S.  151. 

2)  Jac.  Moleacliott,  in  MUller's  Archiv,  1853,  8.50  und  folgende,  undinWittcle- 
hbfec'a  Wiener  iuediuini.'chcr  Wochenschrift,  1853,  No  II. 

3)  Vgl.  üben  S,  138, 

4)  Jac.  Moleschott,  a.  a.  O.  in  Müller's  Archiv,  S.  65  — 0". 
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fels,  der  ohne  zuvor  die  Gallenstufe  zu  durclilaufen,  als  Schwefelsäure  in  den 
Harn  liher^ifeht.  kann  bis  zu  0,4  betragen 

Die  anorganischen  Bcstniidthcile  des  Körpers  werden  überhaupt  vorzugs- 
weise mit  dein  Harn,  aber  auch  mit  Koth  und  Schwciss , mit  llauttalg, 
Schleim  und  Horngebihlcn  dem  Körper  entzogen.  Ein  Theil  dos  Schwefida 
der  eiweissartigen  Körper  geht  als  Schwefcicisen  in  den  Darinkoth  über ’)■ 

Wenn  man  aus  den  Zahlen  von  Scharling  und  Barral  das  Mittel  be- 
rechnet, dann  scheidet  ein  Mann  von  6.'},(>5  Kilogramm  in  24  Stunden  961» 
Gramm  Kohlensäure  aus.  Rechnet  man  dazu  16.‘i9  Gramm  Wasser,  die  nach 
Barral  unmerkbar  ausgeleert  werden,  so  erhält  man  2002  Gramm.  Demnach 
kommt  von  den  4,638  Kilogramm,  welche  das  Gesammtgewicht  der  Aus- 
scheidungen vergegenwärtigen,  reichlich  die  Hälfte  (0,56)  auf  die  unmerk- 
liclicn  Ausleerungen. 

Das  Wassergewicht,  welches  mit  den  greifbaren  Ausleerungen  entfernt 
'vird,  beträgt  nach  Barral  1481  Gramm.  Im  Ganzen  werden  also  3120 
Gramm  Wasser  in  24  Stunden  aus  dem  Körper  entleert,  was  in  runder  Zahl 
einem  Zwanzigstel  des  Körpergewichts  gleich  kommt.  Beim  Menschen  wird 
also  nach  Barral  mit  den  ungreifbaren  Ausleerungen  mehr  Wasser  entfernt 
als  mit  den  greifbaren,  während  Bidder  und  Schmidt  bei  Thieren,  bei 
denen  durch  die  mit  Haaren  bedeckte  Haut  gewiss  viel  weniger  verdunstet 
und  durch  den  Schweiss  weniger  ausgeschieden  wird,  <la.s  umgekehrte  Ver- 
hältniss  fanden  ^). 

An  Harnstoff  werden  für  die  hier  gewählte  Einheit  des  Körpergewichts  in 
24  Stunden  reichlich  31  Gramm  ausgeleert.  an  Harnsäure  0,6  Gramm.  Ver- 
suche an  Hunden  haben  indessen  bewiesen,  dass  keineswegs  aller  Stickstoff' 
der  Nahrungsmittel  in  dem  Harn  wiederkehrt,  und  nach  Bi  sc  ho  ff  soll  der 
.■kntheil,  der  in  den  Harnbcstandtheilcn  fehlt  im  Vergleich  zum  Körperge- 
wicht eine  nahezu  beständige,  im  V^ergleich  zur  Stickstoff  menge  der  aufge- 
iiomihcnen  Nahrung  eine  sehr  schwankende  Grösse  dar.stellen.  Bei  mä.ssigor 
Hei.schfütterung  soll  ein  ganzes  Drittel,  bei  UeberRitterung  mit  Fleisch  noch 
kein  Fünfzigstel  des  zugeführten  Stickstoffs  in  dem  durch  die  Harnwege 
.entleerten  Harnstoff'  fehlen*).  Lehmann  vermisste,  als  er  eine  Zeit  lang 
sich  nur  ndt  Eiern  nährte,  J des  aufgenommenen  Stickstoffs  in  seinem 
Harn  *).  Es  ist  deshalb  eine  sehr  beachtenswerthe  Aufklärung  über  jenen 
Ausfall  an  Stickstotf  im  Harn,  dass  eine  nicht  unbeträchtliche  Monge  Harn- 
stoff mit  dem  Schweiss  entleert  wird,  eine  Menge,  die  nach  Funke  für  24 


1)  Uidder  und  Schmidt,  n.  «.  0.  iS.  385. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  (t.  S.  408. 

3)  Barral,  Ännalea  de  chimie  et  de  physiqiie,  3'  sdric,  T.  XXV,  p.  141  und  folg, 
'jl.  Tab.  I.XX,  .8.  58  der  Zahlcnbelrge;  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  305,  344. 

4)  Biachoff,  der  Harnstoff  als  51aass  des  Stoffwechsel*,  S.  52  — 56,  89. 

5)  Lehmann,  a.  a.  U.  Bd.  111,  S.  365. 
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Stunden  sogar  15  Gramm  betragen  könnte').  Nach  Barral  würde  nicht 
etwa  der  Harnstoff,  sondern  der  Stickstoff  der  Nahrung,  der  in  den  ungreif- 
baren Ausleerungen  wiederkehrt,  allein  schon  16  Gramm  für  ein  Körperge- 
wicht von  63,65  Kilogramm  betragen,  während  dagegen  Voit  bei  Hunden 
kein  Deficit  fand,  als  er  nicht  bloss  den  Stickstoffgehalt  der  Nahrung  mit 
dem  des  Hanis  verglich,  soudern  zugleich  die  Schwankungen  des  Körperge- 
wichts berücksichtigte  ’). 

An  Salzen  werden  durchschnittlich  21,6  Gramm  in  24  Stunden  mit  Ham 
und  Koth  verausgabt,  und  da  diese  Ausgabe  durch  die  Salze,  die  mit  Schleim 
und  Horngebildcn,  mit  Schweiss  und  Hautschmierc  davon  gehen  , vemehrt 
wird,  so  ist  jene  Zahl  gewiss  zu  klein,  um  sie  als  den  Gesammtverlust  an 
festen  anorganischen  Stoffen  zu  betrachten.  Mehr  als  die  Hälfte  jenes  Ge- 
wichts (beinahe  12  Gramm)  kommt  auf  das  Kochsalz  des  Harns.  Die  Menge 
der  Phosphorsäure,  die  mit  dem  Harn  ausgeschieden  wird,  beläuft  sich  auf 
3,4,  die  der  Schwefelsäure  auf  1,8  Gramm,  so  dass  die  Menge  der  Schwefel- 
säure reichlich  die  Hälfte  der  Phosphorsäure  beträgt.  Der  Gesammtverlust 
an  Erden  durch  den  Harn  ist  nur  gleich  0,28  Gramm,  und  zwar  für  Kalk 
und  Bittererde  gleich  gross,  0,14  Gramm  ’).  Mit  dem  Koth  wird  jedoch 
sowohl  an  Erden,  wie  an  Eisenoxyd  in  24  Stunden  mehr  ausgeleert  als  mit 
dem  Harn.  Die  Menge  des  Kalks,  die  durch  den  Mastdarm  ausgeworfen 
wird,  beträgt  in  24  Stunden  durchschnittlich  etwa  0,4,  die  der  ßittererde  0,2 
und  die  des  Eisenoxyds  0,039  Gramm.  Bei  hungernden  Thicren  wird  nur 
,'jj  bis  zu  J von  der  Eisenmenge,  die  im  Darmkoth  enthalten  ist,  in  gleicher 
Zeit  mit  dem  Harn  entleert*). 


Zweites  Hauptstück. 

Allgemeine  Folgen  der  Ausscheidung  hei  mangelndem  Ersätze. 

Wenn  der  tägliche  Gewichtsverlust,  den  der  menschliche  Körper  nach 
Abrechnung  des  eingoathmeten  Sauerstoffs,  durch  die  Ausscheidungen  erleidet, 
für  die  Einheit  von  63.65  Kilogramm  reichlich  3,8  Kilogramm,  also  '/>'  de.s 


1)  8it‘he  oben  8.  14ß,  147. 

2)  Ygl.  Meissner^s  Jahresbericht  für  1857,  S.  348  — 350, 

3)  Vgl.  Tiibelle  LXX. 

4)  Bidder  und  Schmidt,  o.  a.  O.  8.  411;  vgl.  oben  S.  153. 
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Körpergewichts  beträgt,  so  muss,  falls  durch  die  Nahrung  kein  Ersatz  ge- 
boten wird,  das  Gleichgewicht  in  den  Erscheinungen  des  Stoffwechsels,  das 
durch  die  Erneuerung  des  Bluts  bedingt  ist,  in  kurzer  Zeit  vernichtet 
werden. 

Der  Gewichtsverlust , den  der  Körper  erleidet , wenn  seine  Ausgaben 
nicht  durch  entsprechende  Einnahmen  ersetzt  werden,  kann  eine  bestimmte 
Grenze  nicht  überschreiten,  ohne  dass  der  Tod  durch  Erschöpfung  eintritt. 
Diese  Grenze  zeigt  nach  den  Untersuchungen  Chossat’s  eine  Überraschende 
Uebereinstimmung  bei  Säugethieren,  Vögeln  , Amphibien  und  Fischen,  so 
zwar  dass  bei  allen  vier  Klassen  der  Wirbellhierc  der  Tod  dann  eintritt, 
wenn  der  gesainmte  Gewichtsverlust  bei  mangelnden  Einnahmen  nahezu  0,4 
des  ursprünglichen  Körpergewichts  beträgt.  Auch  wenn  die  Einnahme  nicht 
vollständig  mangelt,  sondern  nur  in  so  weit  beschränkt  ist,  dass  die  Nahrung 
in  ungenügender  Menge  zur  Erhaltung  des  Lebens  dargeboten  wird,  verän- 
dert sich  diese  Grenze  nicht.  Der  Unterschied,  welcher  zwischen  warmblü- 
tigen und  kaltblütigen  Thieren,  zwischen  völliger  Enthaltsamkeit  und  blosser 
Verminderung  der  Nahrungsmittel  stattfindet,  liegt  nur  in  der  Zeit,  in  wel- 
cher die  angegebene  Grenze  erreicht  wird.  Den  Zustand,  in  welchem  sich 
ein  Thier  während  jener  Zeit  befindet,  nennt  Chossat  Inanitiatiou;  das  Ende 
der  Inanitiatiou,  wenn  das  Leben  erlischt,  wird  mit  dem  Namen  Inanition 
bezeichnet.  Die  Inanition  nun  bleibt  bei  den  kaltblütigen  Thieren  länger 
aus  als  bei  den  warmblütigen,  länger  bei  unvollständiger  Ernährung  als  bei 
der  Entziehung  aller  Nahrungsmittel.  Bei  Vögeln  und  Säugethieren  verhält 
sich  nämlich  die  Zeitdauer  der  Inanitiatiou  zu  der  bei  Amphibien  und  Fischen, 
wie  1:23,  ein  Verhältniss,  das  vorzugsweise  aus  den  Ergebnissen  von  Ver- 
suchen au  Vögeln  und  Amphibien  abgeleitet  wurde.  Turteltauben,  die  nur 
etwas  mehr  als  ein  Drittel  ihres  Bedarfs  an  festen  Nahrungsmitteln  und 
Wasser  nach  Belieben  erhalten,  fristen  ihr  Leben  beinahe  doppelt  so  lange, 
als  wenn  ihnen  alle  Nahrung  entzogen  bleibt  '). 

Aus  der  Thatsache,  dass  beim  Erlöschen  des  Lebens  in  den  beiden  Haupt- 
abtheilungen der  Wirbelthiere,  so  wie  bei  vollkommener  und  unvollkommener 
Enthaltsamkeit  dieselbe  Grenze  des  Gewlchtsverlusts  in  sehr  verschiedener 
Zeit  erreicht  wird,  ergiebt  sich,  dass  der  tägliche  Gewichtsverlust  verschieden 
sein  muss.  Berechnet  man  aus  dem  gc.sammten  Gewichtsverlust  jedes  ein- 
zelnen Tages  d.as  Verhältniss  dieser  Grösse  zu  dein  ganzen  Körpergewicht, 
dann  findet  man  den  relativen  Gewichtsverlust  um  so  kleiner,  je  länger  die 
Inanitiatiou  bis  zur  Erreichung  der  Inanition  dauert.  Zwischen  dem  täg- 
lichen relativen  Gewichtsverlust  der  warmblütigen  und  dem  der  kaltblütigen 
Thicre  ergiebt  sich  das  Verhältniss  2U ; 1,  welches  nahe  genug  das  Umge- 


1)  chossat,  Rcchirchcs  experimentales  sar  rin.inilion,  Paris  18t.3,  p.  51. 


Digilized  by  Google 


im 

kehrte  des  Verhältnisses  zwischen  den  Fristen  des  Lehens  hei  jener  und  bei 
dieser  Ahthci'ung  der  Wirbclthiore  ausdrückt  ')■ 

Ueberträgt  man  den  Bruehtheil  des  Körpergewichts,  der  im  Augenblicke 
der  Inanition  von  den  verschiedensten  "SVirbclthieren  verloren  ward,  auf  den 
Jlenschen,  so  würde  ein  Mann  von  63,65  Kilogramm  25,46  Kilogramm  ver- 
lieren können,  bevor  er  den  f'olgeii  der  Nahrungsentziehung  erläge.  Setzt 
man  ftir  einen  Augenblick  voraus,  dass  während  der  Enthaltsamkeit  ebenso 
viel  vom  Körpergewicht  verausgabt  würde,  wie  der  Gewichtsverlust  bei 
regelrechter  Ernährung  betrögt,  nämlich  3,818  Kilogramm,  so  würden  min- 
destens 6,7  Tage  erfordert,  um  den  Menschen  durch  Inanitiation  dem  Tode 
entgogenzufübren.  Weil  aber  die  sämmtlichen  Thätigkeiten  des  Stoff- 
wechsels hei  Nahrungsentziehung  bedeutend  geschwächt  sind  und  damit  da.« 
Gewicht  der  täglichen  Au.sseheidungen  erheblich  sinkt,  so  mus.s  die  Lebens- 
dauer eine  längere  sein,  wenn  der  .Mensch  beim  llungertode  um  einen  glei- 
chen Bruehtheil  seines  Körpergewichts  leichter  geworden  ist,  wie  die  Wir- 
belthierc.  Wenn  man  aus  den  bi.sher  veröftcntlichtoi’  Beobachtungen  Uber 
die  Lebensdauer  hungernder  Menschen  das  Büttel  berechnet,  dann  ergiebt  sich, 
dass  der  .Men.sch  durchschnittlich  25  Tage  ohne  Nahrung  au.sdauert  *).  jUlein 
die  meisten  dieser  Fälle  betreffen  Schw'crmUtliige,  bei  denen  der  Stoffwechsel 
.sehr  gemäs-sigt  ist,  und  in  der  grösseren  Hälfte  der  Beispiele  beschränkte 
sich  die  Enthaltsamkeit  nur  auf  feste  Speisen,  während  Wasser  getrunken 
wurde,  wodurch,  wenigstens  bei  den  meisten  Thicren,  das  Leben  bedeutend 
länger  gefristet  wird,  als  wenn  eine  ganz  vollständige  Entziehung  stattfiiideL 
Nur  für  wenige  Fälle  wird  au.sdriicklich  bemerkt,  dass  der  Erschöpfungstod 
<lurch  das  Fehlen  von  Trank  und  Speise  herbeigeführt  ward,  und  nach  die- 
sen Fällen  ergiebt  sich  eine  mittlere  Fri.st  von  7,7  Tagen.  Nach  Chossat 
beträgt  die  mittlere  Lebensdauer  fastender  Vögel  und  Säugethiere  zwischen 
9 und  10  Tugen,  wornach  sich  für  die  Dauer  der  Inanitiation  zwischen  Men- 
schen und  warmblütigen  Thieren  eine  grosse  Aehnlichkeit  herausstellt.  ln 
den  äussersten  Fällen  wird  das  Mittel  bedeutend  überschritten.  Hunde  kön- 
nen ohne  alle  Nahrungsmittel  im  äu.sser.sten  Falle  gegen  .36  Tage  leben  ’). 
und  im  .fahre  1831  starb  zu  Toulouse  ein  Sträfling,  der  sich  nur  Wasser 
erlaubte,  erst  nach  63  Tagen  *).  Schwermüthige,  die  Was.scr  zu  .sich  neh- 
men, schleppen  ihr  f.eben  von  20  bis  über  60  Tage  hin. 

Wenn  man  bei  Thicren  die  Frist  von  dem  Augenblicke,  wo  die  Nah- 
rungsmittel vorcnthalten  werden  bis  zum  Tode  in  drei  gleiche  Abschnitte 
theilt  und  für  jeden  Zeitraum  den  mittleren  täglichen  Gewichtsverlust  be- 
rechnet, daun  fällt  die  niederste  Zahl  auf  den  mittleren  Zeitraum  und  die 


1)  C ho88.it,  a.  a.  O.  p IG. 

’2)  Tiedemann,  Physiologie  des  Menseheii,  bd.  111,  ts.  37,  40;  Taylor,  in  dem  Kdin 
burgh  Medical  and  öurgical  Journal,  1849,  Uctober,  p.  488. 

3)  Johannes  Müller,  n.  a.  O.  Ud.  I,  8.  46.i. 

4)  Tiedemann,  a.  a.  O.  S.  37. 
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höchste  auf  den  ersten.  Letzterer  Umstand  erklärt  sich  nicht  bloss  aus  der 
reichlichen  Kothausscheidung,  die  in  Folge  des  zuletzt  nufgonommenen  Mah- 
les statt  fand,  sondern  aus  der  grösseren  Lebhaftigkeit  der  Rückbildung  und 
dem  dadurch  bedingten  höheren  Gewicht  der  Ausscheidungen  Überhaupt, 
während  umgekehrt  in  den  letzten  Stunden  vor  dem  Tode  beinahe  alle  Aus- 
gaben aufhoren. 

Auf  den  ganzen  Gewichtsverlust  des  Körpers  während  der  Inanitiation 
im  Verhältnisse  zu  dem  ursprünglichen  Körpergewicht  haben  der  Reichthum 
an  Fett  und  das  Alter  des  Thieres  einen  regelmässigen  Einfluss. 

Das  Fett  ist  beim  Eintreten  der  Inanition  beinahe  gänzlich  geschwunden. 
Es  wird  also  der  gesammte  Gewichtsverlust  bei  fetten  Thieren  einen  grösseren 
Bruchtheil  des  Körpergewichts  betragen,  als  bei  mageren.  Chossat  fand, 
dass  die  40  Procent,  die  das  anföngliche  Körpergewicht  bei  der  Inanition 
gewöhnlich  verloren  hat,  selbst  bei  nicht  sehr  fetten  Thieren  bis  zu  45 
Procent  sich  steigern  kann.  Nach  dieser  Erfahrung  darf  man  mit  dem  ge- 
nannten Forscher  die  Grenze,  bis  zu  welcher  ein  übermässiger  P'ettreichthu in 
den  Gewichtsverlust  zu  vermehren  im  Stande  ist,  wohl  gleich  der  Hälfte 
des  Körpergewichts  setzen,  wodurch  sich  manche  Schwankungen,  die  Chossat 
in  seinen  einzelnen  Versuchen  fand,  auf  ungezwungene  Weise  erklären.  Hier- 
durch wird  denn  freilich  die  Folgerung  sehr  nahe  gelegt,  dass  in  Fällen 
eines  wuchernden  Fettgehalts  bis  zu  ‘ des  Körpergewiehts  aus  Fett  be- 
stehen könnte  '). 

In  Betreff  des  Alters  fand  Chossat,  dass  die  Turteltauben  um  so 
weniger  verlieren  können,  bevor  der  Tod  eintritt,  je  jünger  sie  sind,  dass 
jüngere  Thiere  also  die  Entziehung  der  Nahrnngsmittel  weniger  gut  ertragen 
als  ältere.  Die  Grenze  des  Gesammtvcrlusts  im  VerhSlhiisse  zum  anfäng- 
lichen Körpergewicht  kann  durch  das  jugendliche  Alter  bis  auf  0,2  herabge- 
drückt werden.  Trotzdem  war  bei  den  jungen  Thieren  der  Bruchtheil  des 
Körpergewichts,  der  täglich  verloren  ging,  grösser  als  bei  den  erwachsenen, 
so  dass  die  Inanition  aus  einem  doppelten  Grunde  bei  jenen  früher  als  bei 
diesen  eintreten  musste. 

Veränderungen  dos  Chylus  durch  das  Fasten. 

Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  eine  so  durchgreifende  Veränderung,  welehe 
das  Körpergewicht  beinahe  um  die  Hälfte  seines  ursprünglichen  Bestandes 
vermindern  kann,  sich  in  den  verschiedensten  flüssigen  und  festen  Theilcn 
des  Körpers  geltend  machen 'wird,  und  da  die  Veränderung  zunächst  durch 
die  mangelnde  Zufuhr  bedingt  wird,  so  muss  sie  vor  allen  Dingen  in  den 
jüngsten  Erzeugnissen  der  Nahrung  sich  geltend  machen. 


I)  Vgl.  oben  8.  111. 

Uol««rhott,  l'hy»iologie  d<'r  NklirunKinaUteU 
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Daher  ist  bei  Thieren,  die  lange  gehungert  haben,  die  Menge  des  Chylus 
vermindert  (Collard  de  Martigny),  und  weil  der  Chylus,  der  im  Milch- 
brustgang vorhanden  ist,  ein  höheres  Alter  besitzt  und  länger  der  Wechsel- 
wirkung mit  dem  Blut  unterlag,  als  wenn  er  durch  die  aufgenommene  Nahrung 
regelrecht  erneuert  wird,  so  enthält  er  mehr  Faserstoff  und  mehr  Uämatosin 
als  bei  gefütterten  Thieren  ').  Am  deutlichsten  merkt  man  den  Einduss  des 
Fastens  an  dem  Fettmangel  im  Chylus,  wodurch  er  statt  des  milch weissen 
Aussehens  eine  helle  oder  schwach  opalisirende  Beschaffenheit  hat.  Den 
Wassergehalt  fanden  Tiedemann  und  Gmelin  bei  Pferden,  die  mit  Hafer 
gefüttert  waren,  im  Mittel  etwas  grösser  als  bei  nüchternen  Pferden;  wenn 
aber  die  Entziehung  sich  auf  die  festen  Nahrungsstoffe  beschränkt,  während 
Wasser  geli'unkcn  wird,  dann  ist  der  Chylus  sehr  wässrig  *). 

Nasse  unterscheidet  unter  den  Chyluszellen  solche,  die  etwas  grösser, 
heller,  weniger  kugelförmig,  stärker  körnig  sind  als  die  übrigen , und  diese 
sind  nach  seinen  Beobachtungen  im  Chylus  fastender  Thicre  besonders  häufig  ’). 

. H 

Veränderungen  des  Bluts  durch  das  Fasten. 

Wie  der  Chylus,  so  wird  auch  das  Blut  durch  die  Inanitiation  sciuer 
Menge  nach  vermindert,  und  bei  Tauben  fand  Chossat  die  möglichst  sorg- 
fältig gesammelte  Blutmenge  der  in  Folge  des  Hungers  gestorbenen  Thiere 
nur  gleich  0,4  des  auf  gleiche  Weise  gesammelten  Bluts  gesunder  Tauben. 
Hiernach  hätte  also  das  Blut  von  seinem  ursprünglichen  Gewichte  mehr 
eingebüBSt,  als  der  gesammte  Körper.  Eine  absolute  Verminderung  des 
Bluts  hat  auch  Collard  de  Martigny  bei  Kaninchen  nachgewiesen  *),  und 
neuerdings  fand  Joseph  Jones  bei  einem  Alligator  und  bei  einer  See- 
schildkröte  (Emys  tcri-apin)  in  Folge  der  Entbehrung  von  Futter  und  Wasser 
die  Blutmenge  bis  auf  ein  Drittel  gesunken 

Die  Mischungsveränderungen  gestalten  sich  verschieden,  jo  nachdem  bloss 
die  festen  Nahrungsstoffe  vorenthalten  bleiben,  oder  aber  zugleich  mit  diesen 
das  Wasser.  Im  letzteren  Falle  nimmt  das  specifische  Gewicht  des  Blutes 
etwas  zu,  im  ersteren  nimmt  cs  ab  *).  Die  Vermehrung  des  Eiweissgehalts, 
die  Lecano  und  Nasse  für  das  Blut  hungernder  Thiere  beobachtet  haben  ’), 


1)  Tiedemann  und  Qmelin;  vgl.  Johannes  M iill  er,  a.  a.  O.  Bd.  I,  8. 475,  A73,  474. 

2)  II.  Nasse,  Artikel  Chylus  in  R.  Wagner's  Hajidwörterbuoh  der  Physiologie,  Bd.  I. 
S.  23«,  ü.«?,  24Ö. 

3)  U.  Nasse,  a.  a.  O.  S.  226. 

4)  Tic  de  manu,  a.  a.  O.  S.  28,  29. 

5t  Biiiithsoiiiiiii  Cuutributiuns  to  knowlcdge,  Vol.  VIII,  p.  41,  44. 

6/  H.  Nasse,  über  den  Eintluss  der  Nahrung  auf  das  Blut,  Marburg  und  Leipsig, 
1830,  8.  2.3. 

7)  Nasse,  a.  a.  0.  S.  31,  64. 
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muss  sich  auf  Fälle  beziehen,  in  denen  mit  den  festen  NahrungsstoflFen  zu- 
gleich die  Zufuhr  des  Wassers  abgeschnitten  war.  Nach  drei-  bis  viertägigem 
Hungern  fand  Nasse  den  Faserstoff  bei  Hunden  vermindert,  und  er  bestä- 
tigte die  Angabe  von  Johannes  Müller,  nach  welcher  der  Faserstoff  im 
Blute  ausgehungerter  Frösche  ganz  fehlen  kann  ').  Bei  einem  Hunde  ward 
nach  neuntägiger  Jintziehung  umgekehrt  eine  Vermehrung  des  Faserstoffs 
beobachtet,  und  bei  ausgchuiigcrten  Fröschen  kann  es  Vorkommen,  dass  das 
Blut  rascher  als  gewöhnlich  gerinnt;  die  Abnahme  und  das  schliesslichc  Ver- 
fchwinden  des  Faserstoffs  sind  also  nicht  beständig  (Nasse).  Joseph  Jones 
fand  bei  einem  vollständig  darbenden  Hunde  nach  4 Tagen  den . Faserstoff- 
gehalt in  lUOO  Theilen  Blut  vermehrt , nach  158  Stunden  aber  gleich  der 
raserstoffmenge  des  vor  dem  Fasten  gelassenen  Bluts').  Die  Vermehrung 
des  Faserstoffs,  die  gelegentlich  gefunden  wurde,  leitet  Andral  von  einer 
Magenentzündung  ab,  die  in  der  Inanitiation  bisweilen  auftritt,  Nasse  be- 
trachtet sie  als  eine  Wirkung  der  Aderlässe,  so  dass  die  Entziehung,  wo  ihr 
Kinfluss  rein  zu  Tage  tritt,  von  einem  verminderten  oder  doch  nur  von  einem 
mittleren  Faserstoffgehalt  begleitet  wäre').  Bei  Hunden  sah  Nasse  nach 
dreitägigem  Fasten  eine  verlangsamte  Gerinnung  des  Bluts,  was  mit  der 
i rhöhtcn  Neigung  zur  Spcckhautbildung , die  er  bei  fastenden  Pferden  be- 
obachtete, im  Einklang  stehen  würde*).  Joseph  Jones  hebt  die  Schnellig- 
keit der  Blutgerinnung  hervor  bei  einem  Hunde,  der  6 Tage  lang  weder 
8peise  noch  Trank  bekommen  hatte  *).  Durch  fortgesetzte  Entziehung  wird 
der  Faserstoff  weicher  ').  Das  Globulin  nimmt  bei  Pferden  in  Folge  des 
liungerns  beträchtlich  ab  ’),  während  bei  Hunden  nach  neun-  bis  elftägigem 
Fasten  die  Blutkörperchen  sich  vermehrt  hatten  *). 

Wenn  in  diesem  Wirrsal  von  Thatsachen  irgend  ein  Fingerzeig  zu  ent- 
decken ist,  so  dürfte  es  der  sein,  dass  die  Menge  der  eiweissartigen  Körper 
im  Blut  eine  Verminderung  erleidet,  wenn  man  Thieren  die  feste  Nahrung 
vorentbält,  während  man  ihnen  Wasser  gestattet  ’),  dass  man  dagegen  ira 
Anfang  der  Inanitiation,  wenn  mit  allen  anderen  Nahrungsstoffen  auch  das 
Wasser  entzogen  wird,  eine  Zunahme  der  eiweissartigen  Blutbestandtheile 


1)  Nasse,  a.  a.  O.  S.  29,  52,  und  Artikel  Blut  in  U.  Wagner*!  Uandwörterbuch  der 
Physiologie,  Bd.  I,  S.  199,  216. 

2)  Smitbsonian  Contributions,  Vol.  VIII,  p,  65,  68. 

3)  Nasse,  über  den  Einfluss  der  Nahrung  aut'  das  Blut,  S.  68,  69. 

4)  Nasse,  «■  a.  O.  S.  17,  55.  56. 

5)  Smitbsonian  Contributions,  Vol.  VIII,  p 63. 

6)  Nasse,  a.  a.  O.  S.  30. 

7)  Simon,  Tgl.  Nasse,  Artikel  Blut,  8.  137. 

8)  Nasse,  über  den  Kinfluss  der  Nahrung  auf  das  Blut,  8.  26.  Joseph  Jones, 
0.  T>.  05. 

‘ m 

9)  Nasse,  Artikel  Blut,  S.  145;  über  den  Einfluss  der  Nahrung  auf  das  Blut,  S.  60,  61, 
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‘wahrnimiiit ') , die  sich  dadurcli  erklärt,  dass  das  Wasser  die  Blutbahn  irUher 
verlässt,  als  die  organischen  Bestandtheile.  Da  sich  aber  Chossat’s  Ansicht, 
nach  den  Erfahrungen,  die  Bidder  und  Schmidt  an  Katzen  machten*), 
dass  nämlich  im  Augenblicke  der  Inanitioii  durch  absolute  Entziehung  aller 
Kahrungsstofie  ein  wässriges  Blut  vorhanden  ist,  als  richtig  erweist,  so  muss 
die  fortschreitende  Oxydation  der  organischen  Bestandtheile  des  Blutes  in 
den  späteren  Zeiträumen  der  Inanitiation  das  Verhältniss  zwischen  dem 
Wasser  und  den  organischen  Blutbestandtheilcn  umkehren.  Nach  Joseph 
Jones  würde  der  Faserstoff  des  Bluts  schneller  verzehrt  als  die  Körperchen 
und  weniger  rasch  als  das  Eiweiss  *). 

Es  entspricht  dieser  Anschauung  vollständig,  dass  in  der  ersten  Zeit  des 
Uungerns  der  Fettgehalt  im  Blut  eine  Zunahme  zeigt  *),  dass  nach  drei-  bis 
viertägiger  Entziehung  erst  eine  geringe  Abnahme  bemerkt  wird , während 
sie  am  neunten  bis  elften  Tage  ansehnlicher  geworden  ist.  In  qualitativer 
Beziehung  ist  hervorzuheben,  dass  das  Fett  fester  wird,  so  dass  die  Vermin- 
derung, die  nach  lange  fortgesetzter  Enthaltung  cintritt,  vorzugsweise  das 
Elain  betreffen  muss 

Nach  24stUndigem  Fasten  führen  Hunde  keinen  Zucker  in  ihrem  Blut '). 

Die  Salze  des  Bluts  sind  bei  Hunden,  die  3 bis  4 Tage  gefastet  haben, 
vermindert,  später  nach  9 bis  11  Tagen  dagegen  vermehrt’  ).  Joseph  Jones 
fand  die  Vermehrung  der  Salze  bei  einem  fastenden  Hunde  schon  nach  4 
Tagen  ').  Dabei  macht  sich  wohl  im  Anfänge  der  Inanitiation  der  Umstand 
gellend , dass  die  Salze,  wie  das  Wasser,  schneller  vom  Blute  austreten,  als 
die  eiwoissartigen  Körper,  während  später  die  organischen  Stoffe  in  Folge 
ihrer  Oxydation  iin  Vergleich  zu  den  Mincralbestandthcilcn  eine  stärkere 
Verminderung  erleiden. 

.».-Fassen  wir  also  zusammen,  was  geschieht,  wenn  weder  gctnmken,  noch 
gegessen  wird,  so  dürfte  mit  grosser  Wahrscheinlichkeit  behauptet  werden, 
dass  unter  den  wesentlichen  Blutbestandthcilen  anfangs  die  organischen  Uber 
die  anorganischen  mit  Inbegriff  des  Wusters  das  Uebergewiebt  bekommen, 
während  sich  in  den  späteren  Zeiträumen  der  Inanitiation  dos  Verhältniss 
umkehrt.  Wird  dagegen  nur  gehungert,  ohne  dass  die  Wasserzufuhr  unter- 


1)  Joseph  Jones,  a.  a.  0.  p.  42,  49,  59. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  $.  331. 

3)  Smithsonian  Contributiong,  Vol.  VIII,  p.  42. 

4)  Bousgingault,  vgl.  Donderg  und  Bauduin,  Handleiding  tot  de  natuinkunde 
van  den  gezünden  menscb,  Deel  I,  p.  13a;  Becquerel  und  Kodier,  vgl.  Nass e,  Kinduss 
u.  8.  w.  S.  85. 

5)  Nasse,  a.  a.  O.  S.  35. 

0}  Nasse,  a.  a.  O.  S.  33. 

7)  Nasac,  a.  a.  Ü.  6.  37. 

8)  Ömithsoniau  Contributions,  Vol.  VllI,  p.  65. 
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brochen  vrirtl,  so  muss  von  Anfang  nn  der  AVassergehalt  des  Bluts  vergrös- 
sert  sein  und  der  Gebalt  an  organischen  Stoffen  stetig  abnelinien. 

ln  den  ersten  Tagen  der  Entziehung  wird  die  Farbe  des  Bluts  heller, 
während  sie  später  im  Gogentheil  dunkler  ist');  bei  b' röschen,  die  6 bis  9 
Monate  gefastet  hatten,  fand  Chossat  das  Blut  in  mehren  Fällen  geradezu 
schwarz,  und  Joseph  Jones  vergleicht  das  Blut  eines  Hundes,  der  6 Tage 
lang  nichts  genossen  hatte,  mit  Theer*). 

Abgesehen  davon,  dass  d.as  Pfortaderblut,  wenn  die  Nahrungsquellen  ver- 
stopft sind,  jene  Vermehrung  an  eiweissartigen  Stoffen  und  Fett  nicht  erfahren 
kann,  die  es  allein  den  verdauten  Nahrungsstoff'en  verdankt  “),  zeigen  hungernde 
Pferde  und  Hunde  in  dem  geronnenen  Pfortaderblnt  einen  lockeren,  weichen 
oder  gar  zerfliessenden  Kuchen,  der  zuweilen  dunkel  gefärbt  ist  und  mehr 
dem  Cruor  des  Milzvenenbluts  als  einem  regelrechten  Kuchen  geronnenen 
Vencnbluts  gleicht'). 

Mit  jenen  Mischungsveränderungen  gehen  V^eründerungon  in  den  Form- 
bestandthcilcn  Hand  in  Hand.  Zunächst  erleiden  die  farblosen  Körnchen- 
zellen  des  Bluts  im  Vergleich  zu  den  farbigen  kernlosen  eine  Verminderung  *), 
die  sich  beim  Menschen  schon  dann  sehr  fUhll)ar  macht,  wenn  man  das  zjvei 
Stunden  nach  einem  eiweissreichen  .Mahle  untersuchte  Blut  mit  dem  vier 
Stunden  nach  einem  mässigen  Frühstück  gelieferten  vergleicht.  Zählungen, 
die  ich  im  V'ercin  mit  mehren  meiner  Heidelberger  Schüler  vornahm,  ergaben 
im  ersteren  Falle  3,.ö  und  im  zweiten  Falle  nur  2,1  farblose  Körperchen  auf 
KXK)  farbige,  also  ein  Verhältniss  von  5:  3')r  Untersuchungen  an  Fröschen, 
die  Donders  und  ich  gcmein.schaftlich  anstellten,  ergaben,  dass  die  Zahl  der 
reifsten  farbigen  Körperchen,  die  sich  durch  ihren  Glanz,  ihre  lebhafte  P'Ur- 
bung  und  ilire  geringere  Länge  vor  den  übrigen  auszeichnen,  gleichfalls  eine 
Abnahme  erleidet  ’).  Es  vermindern  sich  also  die  jüngsten  und  die  reifsten 
Entwicklungsformen  der  Blutzellen  beim  Hungern,  und  da  mit  der  Abnahme 


1)  Ree«,  Nasse,  a.  a.  O.  8.  15,  4.3. 

2)  Joseph  Jones,  a,  a.  O.  p.  C3. 

3)  Vgl.  oben  8.  83. 

4)  Lehmann,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  Lllt,  S.  206. 

5)  Uoiiders  und  Moleschott,  Holländische  Beiultgc,  Bd.  1,  8.  360  — 370. 

G)  Jac.  Moleschott,  Uber  das  Verhältniss  der  farblosen  Blutzcllcn  zu  den  farbigen  in 
verschiedenen  Zuständen  des  Menschen,  in  W it  t ei  s h U fer  * s Wiener  medicinischer  Wochen- 
schrift 1854,  No.  8,  8.  116;  vgl.  Marfels  in  meiner  Zeitschrift,  Bd.  I,  8.  76,  76,  8t,  and 
de  Pnry,  Virchow’s  Archiv,  Bd.  VIII,  8.  316;  ferner  Hirt,  dissertatio  iiiauguratia  de 
copia  relativa  corpusculorum  sanguinis  alborum,  Lipsiae  1855,  p.  18. 

7)  Donders  und  hioleschott,  a.  s.  U.  8.  363,  364.  Nach  Nasse  a.  a.  O.  8.  15 
werden  die  farbigen  Blutkörperchen  bei  hungernden  Fröschen  durchschnittlich  etwas  länger 
nnd  schmäler,  was  sich  nur  als  eine  TJebereinstimmung  mit  der  von  Donders  nnd  mir  her- 
rOhrenden  Angabe  deuten  lässt,  dass  die  rundlicheren  breitesten  Körperchen  mehr  znrUck- 
treten.  Onstav  Heumann  fand  an  den  Blutkörperchen  hungernder  Tauben  keine  OrOssen- 
veränderung.  Vgl.^die  unten  angeführte  Dissertation,  8.  29,  51. 
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der  gcsammtcn  Bhitmassc  in  der  Inanitiation  natürlich  eine  Verminderung  der 
Gesammtzahl  der  Blutkörperchen  einherachrcitet,  so  heisst  dieses  Ergebniss 
mit  anderen  Worten,  dass  sowohl  die  Neubildung,  wie  die  höchste  Ausbil- 
dung der  Blutzöllen  in’s  Stocken  geriith,  dass  aber  die  Umwandlung  der  farb- 
losen Zellen  in  die  farbigen  Mittclformcn  noch  eine  Zeit  lang  andauert.  In 
den  spätesten  Stadien  der  Inanitiation  scheint  aber  auch  diese  Uinwandluiig 
ins  Stocken  zu  gerathen , wenigstens  scheint  mir  dies  die  natürlichste  Auf- 
fassung des  Befunds,  dass  in  der  letzten  Zeit  vor  dem  Hungertode  die  farb- 
losen Zellen  im  Verhältniss  zu  den  farbigen  häufig  wieder  eine  Zunahme 
erleiden  '),  da  doch  hier  gewiss  nicht  an  eine  gesteigerte  Neubildung,  sondern 
nur  an  eine  gestörte  Entwicklung  zu  denken  i.st. 

Hinsichtlich  ihrer  Eigenschaften  erleiden  die  farbigen  Blutkörperchen 
insofern  eine  V''erftnderung,  als  beim  Hungern  im  Froschblut  die  Zahl  der- 
jenigen, die  der  Einwirkung  des  Wassers  verhältnissmässig  kräftig  wider- 
stehen, im  Vergleich  zu  denen,  welche  das  Wasser  leicht  unsichtbar  macht, 
zuniiumt  *),  während  die  farbigen  Körpereben  im  Blute  nücbtcrncr  Men- 
schen ’)  und  Sängethiere  •)  eine  grössere  Neigung  haben,  sich  geldrollcii- 
(tbnlich  zu  grupj)iren,  als  zur  Verdauungszeit  sich  kundgiebt. 


Wirkung  des  Fastens  auf  die  Gewebe. 

Die  veränderte  Biiitmischung,  welche  das  Hungern  zur  Folge  hat,  übt 
sogleich  ihren  Einfluss  auf  die  HerzthUtigkeit.  Schon  nach  20  — 21  stUndigem 
Fasten  sahen  Licbtcnfels  und  Fröhlich  die  Häufigkeit  ihres  Pulses 
in  der  Minute  um  12  bis  16  Schläge  fallen.  Martin  fand  den  Puls  bei 
einem  Jüngling,  der  zwei  Tage  gefastet  hatte,  selten,  klein  und  schwach. 
Ebenso  hat  Lucas  bei  Kaninchen  und  Meerschweinchen  eine  bedeutende 
Abnahme  der  Pulsfrequenz  während  der  Inanitiation  beobachtet.  Ein  Kaninchen, 
das  beim  Anfang  des  Versuchs  130  Herzschläge  in  der  Minute  hatte,  Hess 
am  zweiten  Tage  nur  115,  am  dritten  102,  am  vierten  85,  am  fünften  70, 
und  iun  siebenten  nur  67  Pulse  in  der  Minute  wahrnebmen.  Das  Herz  eines 
Meerschweinchens  pulsirtc  am  ersten  Tag  123  Mal  in  der  Minute , am  fol- 
genden 126,  am  dritten  102  Mal,  und  am  vierten  Tag  war  die  Frequenz  bis 
auf  100  gesunken  *)• 

In  den  ersten  Zeiträumen  der  Inanitiation  wird  jedoch  die  Thätigkcit 


1)  Donders  und  Moloschott,  a.  a.  O.  S«  368;  vgl.  Hcuinann,  mikroskopische 
Untersuchungen  an  hungernden  und  verhungerten  Tauben,  Giesaencr  Dissertation,  1850, 
8.  29,  36,  42. 

2)  Donders  und  Moleschott,  a.  n.  O.  S.  365;  vgl.  Nasse,  a.  a.  0.  16. 

3)  Vgl.  oben  8.  96. 

4)  Donders  und  Moloschott,  a.  a.  O.  8.  369 

ö)  Ticdemann,  a.  a.  O.  8.  31.  • 
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des  Herzens  nicht  stärker  gcsclimälert,  als  ca  dem  Gc^vicht8verIust  des  ganzen 
Körpers  entspricht,  so  zwar,  dass  für  gleiche  Gewichtseinheiten  des  Körpers 
die  Mechanik  des  Kreislaufs  die  gleiche  Stärke  behauptet.  Bei  hungernden 
Katzen  begann  die  lierzthätigkeit  erst  drei  Tage  vor  der  Inanition  auch 
im  Vergleich  zum  Körpergewicht  abzunehmen , dann  aber  machte  die  Ab- 
nahme rasche  Foilschrittc ’). 

Wenn  weniger  und  ärmeres  Blut  mit  geringerer  Kraft  durch  den  Körper 
getrieben  wird,  so  muss  die  Ernährung  Noth  leiden,  und  da  zugleich  die 
Ausscheidungen  fortdauem,  so  muss  der  Gcsammtverlust,  den  der  darbende 
Körper  erleidet,  sich  aus  Verlusten  zusammensetzen,  an  welchen  sämmtliche 
Werkzeuge  einen  grösseren  oder  geringeren  Antheil  nehmen.  Chossat  hat 
eine  grosse  Reihe  von  vergleichenden  Wägungen  verschiedener  Organe  bei 
gesunden  Tauben,  die  er  erstickte,  und  bei  Tauben,  die  an  Inanition  gestorben 
waren,  vorgenommen,  um  deren  Gewichtsverlust  in  Bruchtheilen  des  ursprüng- 
lichen Gewichts  der  betreffenden  Werkzeuge  auszudriieken.  Es  fand  sich 
hierbei,  dass  die  Werkzeuge  in  zwei  Klassen  zerfallen,  von  welchen  die  eine 
bei  der  Inanition  mehr,  die  andere  weniger  als  der  ganze  Körper  verloren 
hat.  Die  eine  Reihe  hat  also  einen  grösseren,  die  andere  einen  kleineren 
Verlust  erlitten,  als  0,4  vom  ursprünglichen  Gewichte,  wie  es  die  folgende 
Tabelle  ausweist. 


I.  II. 


Verlust  in 

Verlust  in 

Bruchtheilen 

Bruchtheilen 

des  ur- 

des  ur- 

sprünglichen 

sprünglichen 

Gewichts  der 

Gewichts  der 

Organe. 

Organe. 

Fett  . . . . 

o,9as 

Magen 

0,397 

Milz  .... 

0,714 

8chlundkopf,  Speise- 

Pankreas  . . 

0,641 

röhre  .... 

0,342 

Leber  . . . 

0,520 

Haut 

0,333 

Herz  .... 

0,448 

Nieren 

0,319 

Därme  . . . 

0,424 

Lungen  .... 

0,224 

Willkürliche 

Kehlkopf-  und  Luft- 

Muskeln  . . 

0,423 

röhren-Knorpel  . 

0,214 

Knochen  .... 

0,167 

Augen 

0,100 

j Nervensystem  . . 

0,019 

1)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  8.  322. 
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Beim  Anblick  dieser  Tabelle  erkennt  man  sogleich,  dass  die  ciweissrciclien 
Organe  nach  dem  leicht  wandelbaren  Fett  den  grössten  Gewichtsverlust  er- 
leiden. Es  finden  sich  in  der  ersten  Klasse  ausser  dem  Fett  die  eiweiss- 
reichsten Eingeweide  und  die  Muskeln,  deren  feste  Stoffe  der  Hauptmasse 
nach  aus  einem  eiweissartigen  Körper  bestehen.  In  der  zweiten  Klasse  da- 
gegen begegnen  wir  vorzugsweise  Organen,  welche  llonistoffe,  elastische  Fasern 
und  die  Bildner  des  Knochenleims  und  des  Kuorpelleims  enthalten,  von  denen 
also  eine  weniger  rasche  Umsetzung  nach  den  chemischen  Eigenschaften 
ihrer  Bestundtheile  von  vornherein  zu  vcrmutlicn  war.  Bi d der  und  Schmidt 
haben  bei  ihren  Untersuchungen  an  Katzen  durchaus  Ubcrcinstimmondc  Er- 
gebnisse gewonnen,  und  aus  ihren  Zahlen  lässt  sich  entnehmen,  dass  sich  der 
Gewichtsverlust,  den  die  Knochen  erlitten,  nur  auf  den  Wassergehalt  bezieht ')• 

Sehr  bemerkenswerth  ist  die  Thatsache,  dass  das  vorzugsweise  aus  Fett 
und  Eiweiss,  also  aus  sehr  wandelbaren  Stoffen  bestehende  Nervensystem  in 
Folge  der  Nahrungsentziehung  so  wenig  an  Gewicht  verliert.  Bi d der  und 
Schmidt  sind  der  Ansicht,  dass  sich  für  die  Ceutralgebilde  des  Nerven- 
systems der  Gewichtsverlust  nur  auf  den  Blutgehalt  derselben  bezieht.  Nach 
Chossat  hätte  das  Gehirn  gar  keinen  Antheil  an  dem  Gewichtsverlust. 
Peacock  fand  jedoch  das  Gehirn  von  Menschen,  die  an  acuten  Krankheiten 
gestorben  waren,  schwerer  als  das  von  solchen,  die  chronischem  Siechthura 
erlagen  *).  Es  ist  mehr  als  wahrscheinlich,  dass  Hirn  und  Nerven  trotz  Jenem 
geringen  Gewichtsverlust,  der  bei  der  Inanition  beobachtet  wird,  eine  rasche 
Umsetzung  erleiden,  da  sie  neben  dem  Herzen  die  ununterbrochenste  Thätig- 
keit  verüben.  Der  geringe  Gewichtsverlust  wäre  demnach  nur  erklärlich 
durch  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  diesen  Werkzeugen  von  anderen  Körper- 
theilcn  her  Ersatz  geboten  würde.  Der  Schwund  des  Fetts  und  die  Ab- 
magerung der  Muskeln  rührten  dann  nicht  bloss  von  der  Fortdauer  der 
Ausscheidungen  her,  sondern  auch  von  der  auf  Kosten  anderer  Körper theile 
erfolgenden  Ernährung  des  Hirns,  die  sich  am  längsten  behauptet.  Jeden- 
falls ist  der  geringe  Gewichtsverlust  des  Hirns  die  beste  Erläuterung  für  das 
späte  Absterben  der  geistigen  ThUtigkeit,  die  man  bei  Kranken  in  den 
letzten  Augenblicken  so  häufig  mit  verrätherischcr  Lebendigkeit  wieder  auf- 
flackern  sieht. 

Unter  den  Muskeln  hatten  die  grossen  Brustmuskeln  bei  den  Tauben  am 
meisten  an  Gewicht  verloren*). 

Während  der  ganzen  Dauer  der  Inanitialion  ist  der  Gewichtsverlust  bei 
Tage  viel  beträchtlicher  als  bei  der  Nacht*).  Diese  Thatsache  steht  im 
Einklang  mit  meiner  Erfahrung,  dass  der  Einfluss  des  Lichts  bei  Fröschen 


1)  Biddcr  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  331  — 333. 

2)  Archive»  generale»  de  mddecinc,  4°  T.  XXVll,  p.  212. 

3)  C ho  Seat,  a.  a.  O.  p.  75. 

4)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0-  S.  317,  318. 
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die  Menge  der  ausgeschiedenen  Kohlensäure  vermehrt').  Bei  der  von 
Bidder  und  Schmidt  beobachteten  Katze  war  der  Unterschied  in  den 
letzten  drei  Tagen  vor  dem  Hungertod  geringer,  nachdem  das  'Hiier  erblindet 
war;  genau  dasselbe  habe  ich  an  absichtlich  geblendeten  Fröschen  erfahren. 

In  den  Organen  darbender  Thiere  nimmt  nicht  bloss  die  Menge  des 
Fetts,  sondern  im  Allgemeinen  auch  die  des  Wassers  im  Verhältniss  zu  den 
stiekstofl'hultigen  Gcwebebildnern  ab,  so  zwar,  dass  inan  bei  der  Lciehen- 
üffnung  verhungerter  Thiere  die  Gewebe  bis  zu  einem  gewissen  Grade  ein- 
getrocknet ündet*).  Von  dieser  Regel  macht  jedoch  nicht  nur  das  Blut’) 
eine  Ausnahme,  sondern  auch  einzelne  andere  Theilc.  So  fand  Chossat 
das  Epithel  in  der  Cardia  und  dem  Pylorus  des  Magens  gallertig  erweicht, 
so  dass  cs  nach  Wägungen,  die  im  feuchten  Zustande  vorgenommen  wurden, 
eine  Gewichtsvermehrung  erfahren  hatte,  während  vergleichende  Wägungen 
des  trocknen  Rückstands  einen  kleinen  Gewichtsverlust  ergaben,  ln  den 
Muskeln  verliungerter  Thiere  zeigen  die  festen  Mincralbcstandtheile  eine 
kleine  Verminderung,  welche  die  löslichen  Alkalisalze  trifl’t,  da  die  Erd- 
pliosphate  im  Gegentheil  eine  Vermehrung  wahmehmen  lassen.  Diese  letztere 
Zunahme,  stellte  sich  auch  für  das  Hirn  heraus,  in  welchem  die  Gesammtmenge 
der  Aschenbestandtheilc  keine  Verminderung  erleidet*). 

Die  Veränderungen,  welche  die  Inanitiation  in  den  Geweben  hervor- 
vorbringt,  sind  zum  Thcil  mittelst  der  mikroskopischen  Untersuchung  zu  er- 
kennen. Dahin  gehört  das  Verschwinden  des  Fetts  in  den  Fettzellen,  während 
die  Zellen  wände  übrig  bleiben,  oft  mit  deutlichen  Kernen  versehen,  (Köl- 
liker);  die  Entartung,  welche  in  den  Brustmuskeln  junger  Tauben,  die  der 
Iiianition  erlagen,  beobachtet  wird,  indem  dieselben  in  eine  hellgelbe,  wie 
Fett  ausschende  Masse  verwandelt  sind,  welche  aus  lauter,  zum  Theil  in 
Klümpchen  von  etwa  0,016  Mm.  vereinigten  Molecülen  besteht’);  die  von 
Chossat  beobachtete  Aufquellung  des  Magcnepithels  in  Cardia  und  Pylorus; 
die  grössere  Auflöslichkeit,  die  nach  Heu  mann  alle  DrUscnzellcn,  auch 
die  von  Milz  und  Leber,  annehmen  *).  Die  Leberzellen  eines  Hundes, 
der  6 Tage  und  14  Stundeu  nichts  bekommen  hatte , fand  Joseph  Jones 
sehr  reich  an  Oeltropfen  ').  Was  die  Maassverhältnisse  der  F'ormbestand- 
tlieilc  betrifft,  so  bat  Heu  mann  mit  Sicherheit  nur  eine  ansehnliche 
Verfeinerung  der  Primitivfibrillen  in  den  quergestreiften  Muskeln  und  eine 


1)  JaCv  Molesehott,  in  W i ttelsh ö fe r’s  Wiener  niedicinischer  Wochenschrift, 
1856,  . No.  43. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  314,  315. 

3)  Vgl.  oben  S.  164- 

4)  Von  Bibra,  Vergleichende  Untersuchungen  Uber  doe  Gehirn  des  Menschen  und  der 
Wirbelthiere,  Mannheim,  1854,  S.  133. 

5)  Gustav  Ueumann,  a.  a.  O.  $.  34. 

6)  HeumaAn,  a.  a.  0.  46. 

7)  Smithsonian  Contributlons,  Vol.  VIII,  p.  64.  * 
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Verkleinerung  der  Leberzellcnkeme  ermittelt');  Donders  und  Mulder 
fanden  bei  ausgehungerten  Fröschen  ausserdem  die  Primitivbündel  der  Muskeln 
verdünnt  und  in  denselben  den  Stolf  zwischen  den  Primitivfibrillen  geschwunden, 
so  dass  letztere,  auf  Querschnitten  betrachtet,  viel  näher  beisammenstanden '). 

Wirkung  des  Fastens  auf  die  Absonderungen. 

Bei  unzureichender  Nahrung  stocken  die  Absonderungen  des  Samens 
und  der  Milch.  Die  Absonderung  des  Speichels  ist  bei  nüchternen  Menschen 
sehr  gering,  aber  sie  fehlt  nicht  ganz.  Den  Parotidenspeichcl  fand  Mitscher- 
lich im  nüchternen  Zust<inde  immer  sauer  und  bei  längerem  Hungern  con- 
centrirter  als  gewöhnlich.  Die  Absonderung  des  Magensafts  hört  bei  Fastenden 
auf;  so  fanden  cs  Tiedemann  und  Gmelin,  Leuret  und  Lassaigne, 
Beauraout^),  Frerichs*),  Von  llübbcnet^).  Trotzdem  ist  der  Inhalt 
der  Labdrüson  auch  nach  mehr  als  24stündigem  Fasten  noch  wirksam,  so 
dass  im  Anfang  der  Inanitiation  noch  eine  Pepainbildimg  stattfinden  muss  *). 
Schleim  wird  auch  im  nüchternen  Zustande,  zumal  in  der  Pylorusgegend, 
abgesondert;  dieser  Schleim  kann  alkalisch,  neutral  oder  sauer  reagiren'). 
Namentlich  dauert  aber  die  Gallcnabsonderung  bei  Nüchternen  fort“).  Die 
Gallenblase  verhungerter  Menschen  enthält  eine  zähe,  meist  dunkel  gefärbte  Galle, 
und  auch  bei  fastenden  Thici'cn  ist  sie  prall  gcTüllt.  Aber  die  Gallenabson- 
derung wird  dessenungeachtet  um  so  kleiner,  je  länger  die  Nahrungsentziehung 
gedauert  hat,  nur  dass  das  Maass  der  täglichen  Verminderung  um  so  geringer 
wird,  je  weiter  man  sich  von  der  letzten  Mahlzeit  entfernt  “).  Dabei  ist  be- 
sonders hervorauheben,  dass  die  Gallcnabsonderung  nicht  bloss  absolut  sinkt, 
sondern  auch  im  Verhältniss  zum  Körpergewicht  ' ").  Die  Bauchspeichcldriise 
wird  während  der  Inanitiation  blutleer,  bla.ssgelb,  schlafl'  und  welk,  und  in 
diesem  Zustande  ist  die  Absonderung  des  Bauchspcichcls  äusserst  beschränkt  *'i. 
Indem  solchergestalt  die  Thätigkeit  der  Verdauungsdrüsen  bei  fastenden 


1)  Hcuniann,  a.  a.  O.  S.  44,  45. 

2)  Mulder,  proove  eener  algcineenc  phvBiologiscbe  6chcikunde,  p.  647. 

3)  Johannes  Miillcr,  a.  a.  O.  13d.  1,  S.  424. 

4)  Frerichs,  Artikel  Verdauung  in  K.  Wagner’s  Handwörterbuch  der  Physiologie. 
Bd.  III,  S.  787. 

5)  Von  Hübbenet,  Annalen  der  Cbcmic  und  Pbarmacie,  Bd.  LXXIX,  8.  188. 

6)  Donders,  Physiologie  dea  Menschen,  übersetzt  von  Thcile,  Bd.  1,  8.  208. 

7)  FrericliB,  a.  a.  O-,  Donder»,  a.  a.  O.  8.  205,  212.  Vgl.  oben  S.  Ö8. 

8)  Tiedemann,  a.  a O.  S.  26;  Stackmann,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie, 
Bd.  BXXIX,  8.  305. 

9)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  130,  139,  141,  144,  145,  311,  313. 

10)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  .395. 

11)  Bcrnard,  Anuales  de  chimie  et  de  physique,  3«  adr.,  T,  XXV,  p.  476;  Bidder 
und  Schmidt,  a.  O.  S.  242. 
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Thieren  darnicderliegt,  muss  auch  dann,  wenn  wieder  Nahrung  gereicht  wird, 
die  Verarbeitung  der  Nahrungsstoffe  beeinträchtigt  sein.  Bei  Thieren,  die 
sich  eine  Zeit  lang  in  der  Inanitiation  befunden  linttcn,  fand  Cliossat  die 
Verdauung  selbst  dann  verzögert,  als  er  für  künstliche  Erwärmung  der- 
selben sorgte. 

Wirkung  des  Fastens  auf  die  Ausscheidungen. 

'Während  der  Inanitiation  schreitet  die  Rückbildung  der  Gewebe  fort, 
und  wenn  der  Tod  durch  Erschöpfung  erfolgt,  sind  einzelne  Mittelstufen, 
welche  die  Rückbildung  aus  den  organischen  Baustoften  unseres  Körpers 
erzeugte , ganz  verschwunden.  Thierc , die  an  Inanitlon  zu  Grunde  gingen, 
führen  keinen  Traubenzucker  in  ihrer  Leber')-  Je  nach  der  Lebhaftigkeit 
des  Athraens  ist  die  Zeit,  während  welcher  der  Lchcrzucker  bei  darbenden 
Tliiercn  sich  behauptet,  verschieden.  Bei  kleinen  Vögeln,  Sperlingen  z.  B., 
reichen  zwei  Tage  hin,  um  die  Leber  ihres  Zuckers  zu  entledigen ; bei  Ratten, 
Kaninchen  und  Hunden  4 bis  8 Tage;  bei  Katzen  und  Pferden  werden  2 bis  3 
Wochen  dazu  erfordert;  und  bei  Reptilien  sind  5 bis  6 Wochen,  bei  wintcr- 
schlafendcn  Murmelthicren  ebenso  viele  Monate  nicht  ausreichend , um  den 
Traubenzucker  der  Leber  zu  zerstören  (Bernard,  Valentin,  Joseph  Jones). 

Die  Lymphe,  die  wir  als  das  Fuhrmittcl  der  Schlacke  des  Kör|>ers 
kennen  lernten  *),  muss  während  der  Inanitiation  auch  jener  Bedeutung  ent- 
sprechende Veränderungen  erleiden ; sie  ist  jedoch  in  dieser  Richtung  nicht 
erforscht.  Nach  Tiedemann  ist  sie  in  den  ersten  zwölf  Tagen  des  Fastens 
bei  Hunden  dichter,  klebriger,  röther  und  riecht  mehr  als  gewöhnlich  nach 
Samen.  Später  wird  sic  weisslich-gelb,  durchsichtig,  wässrig,  der  an  Samen 
erinnernde  Geruch  verliert  sich,  und  der  Faserstoff,  den  regelrechte  Lymphe 
enthält,  ist  verschwunden  ’). 

Mit  der  Frequenz  des  Pulses  sinkt  auch  die  Häufigkeit  der  Athemzüge 
bei  hungernden  Thieren,  und  zwar,  wenn  man  bei  Tauben  den  ersten  Tag 
dt^  inanitiationsperiode  mit  dem  letzten  Tage  vergleicht,  in  dem  Verhältnisse 
von  5:3  (Chossat). 

Während  des  Fastens  wird  eine  geringere  Sauerstoffmenge  durch  das 
Atlimcn  verzehrt,  als  bei  der  Aufnahme  von  Nahrungsstoffen*).  Das  Ver- 
bältniss  zwischen  dem  in  der  ausgchauchtcn  Kohlensäure  enthaltenen  und 


1)  Bernard,  Annalcs  de*  Bcicnces  naturelles,  Sr  *dr.  T.  XIX,  p.  3II  — 313;  Valentin 
in  den  von  mir  herausgegebenen  Untersuchungen  zur  Naturlcbrc  des  Menschen  und  der  Thicre, 
Bd.  III,  «.  225. 

2)  Vgl.  oben  S.  138. 

3)  Tiedemann,  a.  a.  O.  S.  30.  % 

4)  Kegnaalt  und  Reiset,  Annales  de  chimie  et  de  physique,  3*  s^n'e  T.  XXVI, 
p.  414;  Bidder  ui^  Schmidt,  a.  a.  O.  8.  319. 
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dem  verzehrten  SauerstoflF  entspricht  nahezu  demjenigen , welches  bei  aus- 
schliesslicher Fleischkost  beobachtet  wird;  es  ist  nur  ein  wenig  kleiner  und 
sinkt  stetig  bis  zur  Inanition  ').  Schon  hieraus  folgt,  dass  die  Ausscheidung 
der  Kohlensiiure  in  der  Inanitiation  verringert  sein  muss,  wie  es  die  Unter- 
suchqngen  von  Bo  u ssi  nguu  1 1,  Letellier,  \’ierordt,  Marchand,  Reg- 
naul t und  Reiset,  B i d d e r und  Schmidt  übereinstimmend  dargethan 
haben.  Trotzdem  tritt  bei  Katzen  ein  um  so  grösserer  Briichtheil  der  zer- 
fallenden Bau.stoffc  des  Körpers  in  der  Gestalt  von  Kohlensäure  aus,  je  länger 
dies  Fasteu  bereits  gedauert  hat.  ausgeathmetc  Kohlensäure  beträgt 

anfangs  kaum  das  Doppelte,  in  der  Mitte  der  Inanitiationsperiode  das  2'/»  fache, 
am  Schlüsse  derselben  selbst  das  Dreifache  der  dem  Stoffwechsel  anheimge- 
fallcnen  Körpersubstanz“  (Bidder  und  Schmidt),  ln  den  ersten  acht 
Tagen  der  Nahrungsentziehuug  hält  der  tägliche  Gewichtsverlust  bei  Katzen 
Schritt  mit  der  Menge  der  ausgeschiedenen  Kohlensäure,  so  dass  dieselbe 
Körpergewichtscinheit  täglich  dieselbe  Kohlcnsäuremcnge  aushaucht.  Vom 
achten  bis  zum  sechszehnten  Tage  ist  die  au.sgcathmete  Kohlensäure  ein 
täglich  wachsender  Bruchtheil  des  jeweiligen  Körpergewichts,  um  schliesslich 
in  den  letzten  zwei  Tagen  wieder  abzunehmen  *J. 

Die  Menge  des  täglich  ausgeathmeten  Wassers  nimmt  während  der 
Inanitiation  ab,  im  Ganzen  langsam,  aber  zu  Anfang  und  gegen  Ende  des 
Fastens  etwas  rascher  als  in  der  Mitte  (Bidder  und  Schmidt). 

Während  bei  regelrechter  Ernährung  wenigstens  eine  kleine  Menge 
Stickstoff  ausgeathniet  zu  werden  pflegt  ^),  ist  umgekehrt  an  einem  darbenden 
Hunde  und  an  darbenden  Tauben  eine  Aufnahme  von  Stickstoff  bei  dem 
Respirationsproccss  beobachtet  worden  ♦).  Bei  Säugethicren  ist  diese  Aut- 
nahmc  von  Stickstoff'  übrigens  selten,  bei  den  Vögeln  dagegen  fast  beständig. 
Die  Menge  des  absorbirten  Stickstoffs  kann  bei  Tauben  0,03  dos  verzehrten 
Sauerstott's  betragen,  und  die  Absorption  dauert  noch  eine  Zeit  lang  fort, 
wenn  Tauben  nach  einigen  Hungertagen  mit  Fleisch  gefüttert  werden. 

Der  Harn  hungernder  Menschen  und  Thiere  ist  specifisch  schwerer,  trüber, 
röthlich  und  sowohl  an  Harnstoff',  wie  an  Salzen  reicher  als  bei  gcwöhnlic|per 
Nahrungsaufnahme  ‘).  Aber  die  Menge  des  Harns  nimmt  für  die  Einheit  des 
Körpergewichts  in  gleicher  Zeit  so  beträchtlich  ab,  dass  der  täglich  au.>^gc- 
schiedene  Harnstoff  und  die  mit  dem  Harn  entleerten  Extractivstoffe  und 
Salze  trotzdem  bedeutend  vermindert  werden.  Bei  einem  Irren,  der  sich  zu 


1)  Regnnult  und  Reiset,  a.  u.  O.  p.  512;  Bidder  und  Scbinidt,  a.  f.  0. 
B.  316,  320. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  311,  313. 

3)  Vgl.  üben  S.  14*2. 

4)  Uegnault  und  Reiset,  a.  a.  U.  p.  428,  462,  511. 

5)  Tiedemaiiti,  a.#,  O.  S.  30,  35;  Lassaigne,  ebendaselbst;  Bisclioff,  der  HanistolT 
als  Maass  des  ätoflfwecbsels,  S.  120,  123;  Siegmund,  Annalen  der  Chemie  und  jpharmicie, 
Bd.  LXXXVlll,  S.  112,  113;  Bchcrer,  Würzburger  Verhandlungen,  U4.  111,  S.  18V. 


Digitized  by  Google 


173 


Tode  hungern  wollte  und  vier  Wochen  lang  täglich  nur  eine  Semmel  und 
ein  Glas  Bier  zu  sich  nahm,  sah  Scherer  die  tägliche  Menge  des  Harns 
um  das  2,G  fache,  die  des  Ilarnstofts  um  das  2,3  fache  und  die  der  Extractiv- 
stoffe  um  das  1,7 fache  abnehmen,  während  die  Menge  der  Salze  sogar  auf 
ein  Fünftel  sank.  Bei  Thieren  ist  die  Abnahme  des  Harnstoffs  von  Frerichs, 
ßidder  und  Schmidt,  Bisch  off  und  Sieg  ni  und  beobachtet').  Bei 
fastenden  Katzen  wurde  jedoch  bis  zum  Augenblicke,  als  die  Körperwärme 
zu  sinken  begann,  für  die  Gewichtseinheit  in  gleicher  Zeit  gleich  viel  Harn- 
stoff geliefert,  so  dass  die  Abnahme  des  Körpergewichts  und  die  Verminde- 
rung des  ausgeschiedenen  Harnstoffs  mit  einander  gleichen  Schritt  hielten’). 
Wenn  man  den  Stickstoffgchalt  der  abgesonderten  Galle  mit  dem  des  in 
gleicher  Zeit  ausge.schicdcnen  Harnstoffs  bei  fastenden  Thieren  vergleicht, 
dann  stellt  sich  heraus,  dass  jener  rascher  sinkt  als  dieser.  Bei  regelrechter 
Fütteioing  beträgt  der  Stickstoffgchalt  der  Galle  ungefähr  2 ®/o  der  in  dem 
gleichzeitig  ausgeschiedenen  Harnstoff’  enthaltenen  Stickstoffraenge,  und  am 
zehnten  Fasttage  ist  jener  beinahe  bis  auf  0,7  von  dieser  vermindert’). 
Die  Abnahme  der  täglich  mit  dem  Harn  entfernten  Salze  gilt  vorzugsweise 
den  phosphorsnuren.  Namentlich  sind  phosphorsaurc  Erden  und  phosphor- 
saures  Eisenoxyd  während  der  ganzen  Inanitiation  in  sehr  unbedeutender 
Menge  im  Harn  vorhanden*). 

Sehr  lehrreich  ist  die  Thatsache,  dass  durchs  Fasten  die  saure  Keaetion  des 
Harns  der  Fleischfresser  zunimmt  und  der  gewöhnlich  alkali.sch  reagircndcHarn 
der  Pflanzenfresser  sauer  wird  ’).  Der  hungernde  Pflanzenfresser  wird,  indem 
er  sich  selbst  verzehrt,  zu  einem  sein  Kapital  aufzehrenden  Fleischfresser, 
er  entleert  nicht  nur  sauren  Harn,  sondern  auch  das  Verhältniss  zwischen 
dem  Sauerstoff,  den  er  in  der  Kohlensäure  ausathmet,  und  demjenigen,  den  er 
aufnimmt,  stimmt  mit  dem  bei  Fleischfressern  obwaltenden  nahezu  Uberein. 

Darmkoth  wird  in  der  reichlichsten  Menge  am  ersten  Tage  der  Inanitiation 
ausgeworfen,  an  welchem  noch  Ueberbleibscl  der  genossenen  Speisen  mit 
den  Fäces  vermischt  sind.  Vom  zweiten  Tage  an  bis  zu  drei  Tagen  vor 
dem  Tode  war  die  Menge  der  Excremente  in  der  Cloake  von  Tauben  sehr 
gering;  sie  schienen  vorzugsweise  aus  grasgrünen  Gallenstoffen  zu  bestehen 
und  enthielten  nur  wenig  Wasser  (Chossat).  Dies  stimmt  mit  der  von 
Bidder  und  Schmidt  an  Katzen  gemachten  Erfahrung  überein,  nach 
welcher  im  Beginn  des  Fastens  nur  12  bis  13  Procent  der  abgesonderten 


])  Vgl.  auitser  den  angd'Qlirtcn  Stellen:  Frerichs^  Artikel  Verdauung,  S.  C63,  664; 
Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  392;  Bisclioff,  r.  a.  U.  S.  179. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  392, 

3)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  8.  395. 

4)  B i dde r und  Sc h m idt , u.  a.  O.  S,  311  — 313,  411;  vgl.  H.  Kasse,  über  den 
Einfiiisa  der  Naliriiiig  auf  das  Blut,  S.  95. 

5)  Bidder  und^Sc  h ni  i d t,  a.  .q  O.  8.  312;  Uisolioff,  a.  a.  O.  8.  121. 
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Galle  mit  dem  Darraauswurf  entleert  vrurdcii,  während  vom  zehnten  Tage 
an  die  Galle  beinahe  vollständig  zum  Excret  ward  ').  Die  Fäces  fastender 
Thierc  liefern  während  der  ganzen  Dauer  der  Inauitiatioii  eine  ockergelbe 
bis  hell  zicgelrothc  Asche,  die  sich  durch  Reichthum  an  phosphorsaurem  und 
freiem  Eisenoxyd  auszeichnet').  In  den  drei  letzten  Tagen  vor  dem  Tode 
waren  die  J’äces  hungernder  Tauben  so  wässerig,  dass  es  den  Anschein  hatte, 
als  wäre  eine  colliquative  Diarrhoe  vorhanden  (Chossat).  Einem  Hunde, 
der  39  bis  40  Tage  ohne  Nahrung  gewesen  war,  ging  klares  Blut  durch 
den  After  ab*).  Ileadland  sah  einen  Jlenschen  die  letzten  drei  Tage  vor 
dem  Tode  dicklichtes  Blut  durch  den  After  verlieren. 


Einfluss  des  Fastens  auf  die  Wärme  des  Körpers. 

ln  Folge  der  gesunkenen  Kraft  des  Athmens  wird  von  Hungernden 
weniger  Wärme  entwickelt,  während  sie  durch  die  Abmagerung,  bei  der  das 
schlecht  leitende  Fett  unter  der  Haut  schwand,  und  durch  die  Vergrösserung 
der  Körperoberfläche  im  Verhältniss  zum  Rauminhalt  mehr  Wärme  verlieren. 
Das  Ergebniss  davon  ist,  dass  hungernde  Menschen  und  Thiere  einen  ge- 
ringeren Wärmegrad  besitzen,  als  solche,  die  sich  regelmässig  nähren.  Lich- 
tenfels  und  Fröhlich  fanden  schon,  als  sic  20  bis  21  Stunden  gefastet 
hatten,  ihre  Wärme  um  l“  C vermindert  *).  Martin  sah  bei  einem  Jüngling 
die  Wärme  durch  zweitägiges  Fasten  um  2,2“  C.  abnehmen  “).  Bei  Tauben 
ergab  sich  in  Chossat’s  Untersuchungen  während  der  ganzen  Dauer  der 
Inanitiation  eine  fortschreitende  Verminderung  der  Körperwärme.  An  dem 
letzten  Tage  des  Lebens  nimmt  das  Sinken  der  Wärme  in  überraschender 
Weise  überhand,  so  zwar,  dass  die  Abnahme  im  Mittel  bei  mehren  Vögeln 
und  Kaninchen  47  mal  rascher  erfolgt,  als  an  irgend  einem  der  früheren 
Tage  ').  Diese  Verminderung  wird  dadurch  noch  bedeutender,  dass  sie  häufig 
nur  auf  einige  Stunden  und  nicht  auf  den  ganzen  Tag  vertheilt  war.  Des- 
halb hat  Chossat  die  stündliche  Abnahme  der  Eigenwärme  für  Tauben, 
Kaninchen  und  Meerschweinchen  am  letzten  Tage  berechnet  und  für  diese 
Thiere  ira  Mittel  eine  stündliche  Verminderung  von  1“,29  gefunden,  eine 
Zahl,  die  103  mal  grösser  ist,  als  sie  für  die  Stunde  an  den  vorhergehenden 
Tagen  gefunden  ward. 

Nachts  war  die  Abnahme  der  Körperwärme  bedeutender  als  am  Tage; 
der  durchschnittliche  Verlust  an  Wärme  betrug  um  Mitternacht  das  Sechs- 


1)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  312. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  411. 

3)  Georg  Förster’»,  tiäiiirotHche  Schriften,  Bd.  I,  S.  382. 

4)  Vgl,  Dumroflcb,  Deutsche  Klinik,  1853,  S.  34J, 

5)  Tiedcniann,  a.  a.  O.  $.  34. 

6)  Chosant,  n.  a.  O.  S.  133. 
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fache  von  der  Vcrminderunp  um  Mittag,  wenn  man  die  Wärmegrade  mit 
denen  von  regelrecht  gefütterten  Tauben  vergleicht. 

Der  gedämmte  Verlust  an  Wärme  betrug,  als  der  Tod  bei  Säugethieren 
und  Vögeln  eintrat,  im  Mittel  16",3;  die  Körperwärme  war  im  Augenblicke 
der  luanitiüu  im  Durchschnitt  24“,9  (Chossat).  Diese  an  und  für  sich  schon 
beträchtliche  Abnahme  ist  um  so  höher  zu  veranschlagen , da  der  Körper 
hungernder  Thiere  einer  geringeren  Wärmeentwicklung  bedarf,  um  denselben 
Wärmegrad  zu  be.sitzcn , der  gefütterten  Thieren  eignet.  Die  specifische 
Wärme  der  Knochen  ist  nämlich  geringer,  als  die  der  übrigen  Körpertheile; 
die  Knochen  nehmen  aber  ini  Vergleich  zu  dom  Gesammtgewicht  des  Körpci-s 
bei  hungernden  Thieren  zu,  so  dass,  wenn  nicht  die  Wärmeentwicklung  wäh- 
rend der  luunitiation  so  viel  geringer  und  der  Wärmeverlust  aus  anderen 
Uräaehen  so  viel  grösser  wäre,  ein  hungernder  Körper  unter  gleichen  Um- 
ständen wärmer  sein  müsste,  als  ein  genährter  ‘ ). 

Kr  sch  einungsweise  der  durch  Inanition  bedingten 

Erschöpfung. 

Weil  das  Blut  vermindert  und  die  Herzkraft  geschwächt  ist,  werden  die 
oberflächlich  gelegenen  Haargcfiissbczirke  bei  Hungernden  nur  mangclhaB 
mit  dem  rothen  wärmebringenden  Lebenssaft  versorgt  Die  kalte,  trockne 
Haut  ist  blass  und  welk.  Sie  ist  ausserdem  gerunzelt,  weil  sie  die  feder- 
kräftige  Unterlage  des  Fcttpolster.s  verloren  hat  Aus  gleicher  Ursache  sind 
die  gläsernen  Augäpfel  tief  in  ihre  Höhlen  eingesunken.  Die  Bindehaut  dos 
Auges  ist  trüb,  die  Pupille  erweitert  Das  eingefallene  Gesicht  wird  vom 
L’iiterkicfer  beherrscht,  sowie  auch  am  übrigen  Körper  die  Knochen  vorragen, 
am  Rumpf  besonders  die  Schlüsselbeine  und  die  Rippen,  an  den  Gliedmassen 
die  Gclenkendcn. 

Der  Mund  ist  trocken,  seine  Schleimhaut  geschwollen.  Die  Zunge  ist 
meist  nicht  belegt,  verräth  aber  durch  ihre  Rothe  einen  nicht  selten  vor- 
haudenen  Reizzustand  der  Magenschleimhaut,  der  zu  Magenschmerzen,  Uebelkeit 
und  hisweilen  zu  hartnäckigem  Erbrechen  führt*).  In  den  ersten  Zeiträumen 
ist  die  Darmschleimhaut  trocken  und  der  Stuhlgang  träge;  gegen  Ende  stellt 
sich  häufig  erschöpfender  Durchfall  ein  *).  Die  ausgeathmete  Luft  hat  einen 
sehr  unangenehmen,  säuerlichen  Geruch  ♦),  und  weil  sie  weniger  Wasserdampf 


1)  Bidder  und  Sebmidt,  a.  a.  0.  S.  350,  351. 

F.  Hoffmann,  vgl.  liarrottc  dtude  aur  l'inanition,  p.  17;  Ticderoann)  a.  a.  O. 
32.  Nausea  inanis,  Lorry. 

3)  „Les  dtarrbeGi  colliquativcs  sont  ausai  souveiit  observdes  chez  les  malades  que  chez  les 
^Hanaux  arrivds  les  uns  et  les  autres  5 la  pdriode  ultime  de  rinanitiatlon  et  ont  dtd  frd- 
^uentes  dans  la  fievre  de  famine  des  Flandrcs.*'  Marrotte  (sum  Tbeil  nach  Meersnian)| 

0.  p.  n.  12. 

4)  Marrotte,  ebendaselbst,  p.  13. 
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cnthuh,  verursacht  sie  die  Empfindung  der  Hitze,  indem  sic  die  ohnehin 
schon  trockne  Mundhöhle  noch  mehr  der  Feuchtigkeit  beraubt.  Der  Speichel 
wird  klebrig  und  salzig.  Der  dichte  Harn  ist  roth  und  übelriechend. 

Alle  Thätigkoit  der  Neubildung  an  oberflächlichen  Gebilden  hört  auf. 
Wunden  und  Geschwüre  eitern  nur  wenig,  der  Eiter  selbst  ist  dünn  und 
jauchig.  Die  Bildung  von  FleischwUrzchcn  hat  nicht  mehr  statt,  und  die 
Heilung  steht  still  *)•  Nur  das  Hirn  schöpft  aus  den  eigenen  Vorräthen  des 
Körpers,  so  dass  es,  wenigstens  dem  Gewichte  nach,  beinahe  vollständig 
ergänzt,  was  die  Qualen  des  Hungers  von  seiner  Masse  «ufreiben. 

Denn  des  Hiimes  ThUtigkeit  wird  nicht  zerstört,  ob  sie  gleich  verdorben 
wird.  Die  Verstimmung  des  Geistes  äussert  sich  zunächst  durch  eine  be- 
deutende Heizbarkeit,  so  dass  Eindrücke,  welche  die  Sinneswerkzeuge  treffen, 
unangenehme,  ja  schmerzhafte  Empfindungen  verursachen.  Die  Stumpfheit, 
die  darauf  folgt,  erreicht  keinen  so  hohen  Grad,  dass  der  davon  fjrgriffene 
nicht  daraus  zu  erwecken  wäre,  und  zumal  am  Tage  ist  öftei's  eine  ge- 
regelte Denkthätigkeit  vorhanden.  Es  sind  Beispiele  verzeichnet  von  Schwer- 
mUthigen,  die  durch  den  Entschluss,  sich  zu  verhungern,  nicht  abgehalten 
wurden,  sich  selbst  beobachtend  ein  Tagebuch  zu'  führen  '),  und  ein  eng- 
lischer Kohlenbergwerkcr,  der,  weil  er  22  Tage  lang  verschüttet  war,  der 
Inanition  entgegenging  und  nur  vier  Tage  vor  seinem  Tode  zu  Tage  ge- 
fördert ward,  empfahl  sich  den  Gebeten  seiner  Pfleger’).  Dennoch  sind 
alle  Bewegungen  des  geistigen  Lebens  beeinträchtigt;  die  .‘\ufmerksamkeit 
lässt  sich  nicht  spannen  und  wird  durch  Sinnestäuschungen  verwirrt,  das 
Urtheil  ist  getrübt,  und  was  vom  Gehirn  empfangen  wird,  prägt  sich  kaum 
dem  Gedächtniss  ein.  In  den  schlaflosen  Nächten  werden  die  Gepeinigten 
allmälig  von  einer  Unruhe  befallen,  in  der  sie  sich  in  verworrenen  Vorstel- 
lungen redselig  ergehen. 

Am  deutlichsten  macht  sich  die  Erschöpfung  in  den  Muskeln  bemerkbar. 
Nicht  bloss  die  Herzkraft  ermattet,  das  Athmen  wird  seufzend,  gähnend,  die 
Stimme  schwach  und  heiser,  die  Beine  vermögen  den  Körper  nicht  mehr  zu 
tragen.  Die  unteren  Gliedmassen  scheinen  früher  entkräftet  zu  werden,  als 
die  oberen;  Tauben  konnten  in  Chossat’s  Beobachtungen  manchmal  noch 
fliegen,  als  ihnen  das  Stehen  schon  sehr  erschwert  war. 

Hohläugig,  hager,  fahl,  mit  offenem  Munde  und  eingefallenem  Leibe,  schleicht 
der  Hungernde  fröstelnd  umher.  Seine  Widerstandskraft  ist  auf  ein  kleinstes 
Maass  herabgesunken,  so  dass  ein  geringfügiger  Reiz  den  Tod  zu  bewirken 
vermag.  Dieser  kann  in  einer  Ohnmacht  erfolgen,  aber  häufig  gehen  ihm 
Krämpfe  und  rasende  Delirien  voran. 


1)  Tie  de  mann,  a.  a.  O. 

Z)  Tiodcmaiin,  a.  a.  0.  8.  37. 

3)  Edinburgh  Medical  and  8urgical  Journal,  1849,  October,  p.  488,  489, 
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Zug  für  Zug  erkennt  innn  das  Bild  des  Dichters: 

Hirtus  erat  orinis;  cava  luroina:  pallor  in  ore: 

Labra  iticana  utu:  scabraoque  rubigine  faucee: 

Dura  catUf  per  quam  npectari  viucera  possent. 

Om»  Bub  incurvis  exstabant  arida  lumbii»: 

Ventria  erat  pro  veotre  locus;  pendere  putares 
Pectus  et  a sptnae  tautummodo  crate  teueri. 

Auxerat  articulo»  macics,  genuumque  rigebat 
Orbis  et  immodico  prodibant  tubore  tali '). 

Leichenbefund  Verhungerter*). 

Die  augenfälligsten  Erscheinungen  an  den  Leichen  Verhungerter  lassen 
sich  aus  der  Verminderung  des  Bluts  und  dem  Schwunde  des  Fetts  erklären. 
Die  Blutgefässe  sind  grösstcntheils  leer;  nur  in  den  Höhlen  des  Herzens  und 
den  grössten  Gefässstäinmcn  ist  etwas  Blut  cntliultcn.  Daher  ist  die  Haut 
blass,  schmutzig,  die  Bindehaut  der  .\ugcn  weiss  und  trüb,  das  Hirn  meist 
blutleer.  Das  Fett  fehlt  am  Herzen,  im  Gekröse,  in  den  Netzen,  von  denen 
das  grosse  so  zu  sagen  aufgezehrt  scheint,  während  das  Zellgewebe  unter  der 
Haut  auf  einen  kleinen  Umfang  beschränkt  ist. 

Zu  dem  Blutmangel  und  dem  Fettschwund  gesellt  sich  die  Austrocknung 
der  Gewebe,  die  namentlich  an  den  serösen  Häuten  bemerkbar  ist.  Durch 
diese  Umstände  vereint  erscheint  das  Herz  blass,  dünn  und  schlaff,  die  zu- 
sammengeschruinpften  Muskeln  sind  welk  und  leicht  zerreissbar.  Sie  sind 
gleichsam  bei  lebendigem  Leibe  abgestorben,  denn  sie  vennögen  nach  Valli’s 
Erfahrungen  sehon  vor  der  Todtenstarre  auf  galvanische  Keize  nicht  mehr 
mit  Zuckungen  zu  antworten.  Trotzdem  wurden  bei  Tauben  mehre  Stunden 
nach  dem  Hungertodo  noch  Zusammenziehungen  an  den  Herzohren  ohne  <*Ue 
Anwendung  von  Reizmitteln  beobachtet  (C  h o s s a t). 

Zunge  und  Schlund  sind  trocken,  rissig.  Der  Magen  ist  in  seinen  Durch- 
messern darmähnlich  verjüngt  und  auch  der  Umfang  des  Darms  ist  sehr 
vermindert.  Der  Dann  ist  leer.  Krummdarm  und  Blinddarm  zeigen  bis- 
weilen BlutfUlle  und  vereinzelte  Geschwüre.  Stellenweise  fehlt  das  Epithel 
in  den  Verdauungswegen.  Dio  Leber,  die  Heumann  bei  verhungerten 
Tauben  dunkelbraun,  sehr  blutreich  und  gross  gefunden  hat,  besitzt  bei 
Menschen  zuweilen  die  gewöhnliche  Grösse,  bald  ist  sie  vorgrössert,  bald 
verkleinert.  Dass  ihre  Absonderung  nicht,  wie  so  viele  andere,  stille  steht, 
wenn  sie  auch  beeinträchtigt  ist,  beweist  die  mit  dunkler  oder  saftgrüner 
Galle  prall  gefüllte  Blase.  Zuweilen  ist  etwas  Galle  im  Magen  vorhanden. 


1)  Ovid,  Metamorphosen,  VIII,  801^808. 

2)  Tie  de  mann,  a.  a.  O.  8.  32,  38;  Brock  es  in  Oppenheim’»  ZeitacJirift, 
Bd.  XLIf  B.  244;  Edinburgh  medical  and  aurgical  Journal,  1849,  Octoher,  p.  488,  489; 
Fall  TOD  Headland  und  Hancock  in  derselben  Zeitschrift;  vgl.  Gustav  Heumann, 
a.  a.  O.  S.  34,  46,  47,  und  Chosaat,  a.  a.  0. 

Jlolaxehott’s  Physiologie  d«r  Nahrungsmittel. 
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und  häufig  ffirbt  GallenfarbstofF  die  Magenwand,  die  Bauchspeicheldrüse  und 
die  N icren.  Bei  verhungerten  Tauben  bestand  die  Durehtränkung  der  Eingeweide 
mit  Gallo  immer  in  einem  sehr  ausgedehnten  Maassstabe;  sie  konnte  von 
der  Speiseröhre  bis  zur  Cloake  reichen.  Die  Milz  ist  sehr  schwarz  und 
leicht  zerreissbar,  die  Gekrösedrüsen  aufgetrieben.  Bauchspeicheldrüse,  Nieren 
und  Lungen  gesund.  Mastdarm  und  Harnblase  leer  oder  wenigstens  mit 
geringem  Inhalt.  Leichte  Flecken  von  au.sgetretenem  Blut  an  der  inneren 
Oberfiächo  der  Harnblase. 

Das  Hirn  ist  bei  verhungerten  Tauben  nach  Hcuiuann  blass,  weich 
und  matsch,  bei  einem  der  Inanition  erlegenen  Menschen  fand  Hancock 
es  in  seiner  Festigkeit  regelrecht,  frei  von  jeder  Entartung,  aber  die  Gefitsse 
mit  Blut  überfüllt,  wie  wenn  sich  das  letzte  Blut  des  Körpers  im  Hirn  an- 
gesammelt hätte'),  während  andere  Forscher  das  Gehirn  verhungerter 
Menschen  blass  und  blutleer  antrafen  und  in  einem  Fall  die  Festigkeit  erhöht  war. 

Geöffnete  Augenlieder  und  erweiterte  Pupillen  stören  das  ruhige  Bild 
des  Todes. 

Die  Leichname  Verhungerter  gehen  frühe  in  Fäulniss  über. 


Drittes  Hauptstück. 

Der  Hunger. 

Noch  ehe  der  Verlust  der  mit  den  .Vus-scheidungen  davongehenden  Stoffe 
die  Erneuerung  des  Bluts  dringend  erheischt,  stellt  sich  beim  Menschen  eine 
eigenthümliche  Empfindung  des  Gaumens  und  des  Magens  ein , die  uns  zur 
Aufnahme  von  Speisen  auffordert,  unil,  wenn  man  dieser  Aufl’orderung  frühe 
genug  Folge  leistet,  als  ein  angenehmes  Gefühl  empfunden  wird.  Bleibt 
dieses  Gefühl,  wie  cs  bei  gebildeten,  vorurtheilsfreien  Menschen,  so  lange  sie 
nicht  aus  Noth  hungern  müssen,  gewöhnlich  der  Fall  ist,  innerhalb  der 
Grenzen  einer  milde  reizenden  Empfindung,  so  nennt  man  cs  bekanntlich 
Esslust  Wenn  die  Esslust  etwas  längere  Zeit,  z.  B.  während  des  Schlafs, 


1)  ^The  brain  wnn  ftrm  and  hcalthy,  und  as  far  a«  the  eyu  could  detoci,  undur  very 
careful  exaiolnutiuu,  freo  frurn  dideaae  of  every  kind.  The  vetsscU.  however,  in  crery  pari 
M^ere  gorged  witb  bloud , as  though  the  Ust  bloud  in  the  body  had  concentruted  itaelf  in 
this  organ.‘^  Hancock. 
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nicht  befriedigt  wurde,  so  steigert  sich  die  Empfindung  des  Magens,  die 
Zunge  ist  in  der  Regel  mit  einer  etwas  dickeren  Epitheliumscliicht  belegt, 
und  ausser  dem  krSftigcren  Verlangen  mich  Speisen  pflegen  sich  auch  bei 
gesunden,  den  Stoflf schnell  wechselnden,  reizbaren  Menschen  Eingenommenheit 
des  Kopfs  und  ein  allgemeines  Unbehagen  einzuiinden.  Man  nennt  diesen 
Zustand  Nüchternsein. 

Bei  Nüchternen  ist  die  Zunge  gewöhnlich  etwas  blutreicher  und  sic  kann 
in  Folge  dessen  lebhafter  geröthet  sein;  die  Röthung  wird  aber  durch  das 
verdickte  Epithelium  oft  undeutlich  oder  ganz  unsichtbar. 

Der  üble  Geschmack,  der  häufig  nach  dem  Schlafe  bei  Nüchternen  vor- 
handen ist,  wird  bedingt  durch  die  Verdunstung  des  AVassers  vom  Speichel 
und  Schleim,  die  dadurch  verdichtet  werden  und  die  Geschmacksnerven  in 
unangenehmer  Weise  reizen.  Sonst  ist  das  erste  Verlangen  nach  Speisen  von 
einer  reichlicheren  Speichelabsonderung  begleitet. 

Wird  die  Esslust  nicht  befriedigt,  dann  steigert  sich  die  Empfindlichkeit 
der  Zunge  und  Mundhöhle.  Dazu  kommt  ein  eigenes  Gefühl  im  Magen,  das 
von  verschiedenen  Personen  verschieden  bezeichnet  wird,  ein  Gefühl  von 
Leere,  Spannung,  Ziehen  oder  Druck,  das  oft  mit  Kollern  verbunden  ist. 
Der  Unterleib  ist  verflacht,  eingesunken  und  bei  der  Berührung  zuweilen 
etwas  schmerzhaft.  GUhneii,  Befangenheit  des  Kopfs,  Kopfschmerz,  geistige 
V'erstimmung  und  Trägheit,  Abspanuung  und  Mattigkeit  treten  alsbald  hinzu, 
und  die  Vereinigung  dieser  Qualen  stellt  den  Hunger  dar. 

Bleibt  auch  der  Hunger  unberücksichtigt,  dann  wird  die  Empfindlichkeit 
im  oberen  Theil  der  Verdauungswege  sehr  erhöht.  Der  Mund  ist  trocken, 
seine  Schleimhaut  nicht  bloss  gcrötliet,  sondern  auch  geschwollen.  Da.s  Leiden 
des  Magens  giebt  sich  durch  Ucbclkeit  und  Krampf  zu  erkennen. 

Das  Gefühl  der  Kraftlosigkeit,  welches  der  MuskelscbwUche  ent.spricht, 
wird  um  so  unerträglicher,  da  im  Gegensatz  zur  Leistungsfähigkeit  der 
Muskeln  die  Reizbarkeit  der  Nerven  gesteigert  ist.  Unter  den  Siuncs- 
täuschungen  machen  sich  uamcntlieh  Ohrensausen  und  Glockenläuten  in 
lästiger  Weise  bemerklich  '). 

Unter  allen  Absonderungen  ist  diu  der  Galle  am  wenigsten  vermindert*). 
l)ie  Galle  sammelt  sieh  in  der  Gallenblase  an,  die  prall  damit  gefüllt  ist. 
Da  sich  nun  Hungernde  häufig  Uber  einen  bittern  Geschmack  beklagen,  so 
ist  es  nicht  unwahrscheinlich,  dass  die  in  das  Blut  zuiückkehrendcn  Gallen- 
bestandtheile,  langsamer  als  gewöhnlich  verbrennend,  mit  dem  Blut  den  Go- 
schmacksnerven  zugeführt  werden. 

Eine  der  lästigsten  Qualen  ist  der  folternde  Durst,  der  auch  von  denen 
schwer  empfunden  ward,  die  sich  absichtlich  verhungerten. 

Die  Qualen,  welche  der  Hunger  bei  Menschen , die  nicht  von  einem 


1)  Vgl.  Virchow,  die  Notfa  im  Spessart,  VVürzburg,  1S.V2,  S.  53. 

2)  Vgl.  oben  S.  170. 
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schlimmeren  Leiden  heimgesucht  sind,  erzeugt,  lassen  sich  bemessen 
an  den  widerlichen , der  menschlichen-  Natur  widci-streitenden  Handlungen, 
zu  denen  sic  ihre  Opfer  treiben.  Nicht  davon  zu  reden,  dass  solche  Un- 
glückliche Aas  und  menschliche  Leichname  verzehren,  es  simi  Falle  be- 
kannt, in  welchen  von  Ilcissliunger  Gepeinigte  ihre  Freunde,  sich  selbst,  ja 
in  welchen  Mütter  ihre  Kinder  angriffen,  um  dem  gebieterischen  Triebe  zu 
gehorchen')-  Dante  konnte  daher  unmöglich  einen  rührenderen  Zug  der 
kindlichen  Liebe  erdenken,  als  indem  er  die  Söhne  des  Grafen  Ugolini  im 
Hungerthurm  ihr  eigenes  Fleisch  dem  Vater  durbieten  liess,  den  sie  aus 
Schmerz  sich  in  die  Hände  beissen  sahen  •). 

Trotz  alle  dem  liegen  mehre  geschichtliche  Fälle  vor,  in  welchen  Men- 
schen nicht  bloss  vorübergehend,  wie  das  bei  Schwermüthigen  häutig  genug 
vorkommt,  sondern  bis  zum  Ende  ihres  Lebens  den  Entschluss  zu  verhungern 
festhielten’).  Aufiällend  war  die  lange  Zeit  — von  20  bis  über  GU  Tagen — , 
während  welcher  diese  Menschen  ihr  elendes  Leben  hinschleppten.  Alle 
litten  an  Melancholie,  und  die  mit  dieser  verbundene  körperliche  Ruhe  mag 
den  langsamen  Stofiverlust,  durch  welchen  die  betrefl'enden  Fälle  sich  aus- 
zeiebnen  mussten,  erklären. 


Periodische  Wiederkehr  der  Esslust  und  deren  Abhängigkeit 
von  Alter,  Geschlecht  und  Temperament. 

Die  Esslust  äussert  sich  nach  der  Geburt  in  allen  Lebensaltern,  selbst 
beim  Mangel  des  vollen  und  klaren  Selbstbewusstseins,  wie  beim  Säugling, 
bei  Blödsinnigen,  in  der  Regel  selbst  bei  Wahnsinnigen,  und  zwar  kehrt  sic 
nach  bestimmten,  wenn  auch  individuell  sehr  verschiedenen  Zeiträumen  wieder. 
Diese  Zeiträume  sind  beim  Menschen,  so  wie  bei  SUugethieren  und  Vögeln, 
viel  kürzer,  als  bei  kaltblütigen  Wirbclthieren.  Die  raschere  Wiederkehr  der 
Esslust  hält  Schritt  mit  dem  lebhafteren  Stoffwechsel,  welcher  den  warmblü- 
tigen Thieren  eigen  ist.  Diesem  Parallelismus  entspricht  cs,  dass  der  Mensch 
in  der  Jugend,  so  lauge  das  Wachsthum  dauert,  häufiger  Nahrung  verlangt, 
als  die  Erwachsenen.  Denn  in  der  Jugend  wird  zwar  iin  Ganzen  weniger, 
aber  für  die  Gewichtseinheit  des  Körpers  in  gleicher  Zeit  mehr  Kohlensäure 
und  Harnstoff  ausgeschieden,  als  von  Erwachsenen.  Ueberdies  wird  mehr 


1)  XHher  erzählte  Beispiele  und  Litteratur  bei  Tiedemann^  i\.  a.  O.  S.  36. 

2)  Ambo  iu  inani  per  dolor  mi  inoräi: 

K quei  punsando,  ch'io  '1  feasi  per  ▼oglia 
Ui  maniear,  di  tiubito  levorsi. 

K disBer:  padre,  ast>ai  ci  Hu  men  dugliSf 
8e  tu  mangi  di  noi : tu  ne  voatiBti 
Queste  mioere  carni,  e tu  le  »poglia. 

^ Ueir  Inferno,  XXXIII,  58—62. 

3J  Tiedemann,  a a.  O,  8.  36,  37. 
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angasetzt  als  auagogeben , ao  dass  also  aus  doppeltem  Grunde  ein  grosseres 
NahrungsbedUrfniss  vorhanden  sein  muss. 

Säuglinge  suchen  schon  nach  Verlauf  von  2 bis  .S  Stunden  oder  nach 
kürzerer  Zeit  die  Brust  ihrer  Mütter.  Das  Kind  verlangt  öfter  Nahrung  als 
der  Knabe  und  Jüngling,  bei  denen  sich  doch  die  Esslust,  wenn  man  die 
Zeit  des  Schlafes  abrechnet,  auch  noch  alle  4 bis  5 Stunden  zu  äussern  pflegt. 
Sehr  schnelles  Wachsthum  steigert  das  Nahrungsbedürfniss.  Dem  Manne  ge- 
nügt es,  alle  6 bis  7 Stunden  Speisen  zu  sich  zu  nehmen,  und  die  Esslust 
des  Greises  ist  meistens  mit  zwei  Mahlzeiten  hinlänglich  befriedigt. 

Frauen  scheiden  weniger  aus  als  Männer.  Sie  pflegen  deshalb  in  natür- 
lichen, durch  die  Gewöhnung  nicht  wesentlich  abgeänderten  Verhältnissen 
seltener  und  namentlich  ein  geringeres  Nahrungsbedürfniss  zu  empfinden. 
Zur  Zeit  der  Schwangerschaft  und  während  der  monatlichen  Reinigung  ist 
bei  gesunden  Frauen  die  Esslust  meistens  erhöht. 

Je  rascher  die  Esslust  nach  bestimmten  Zwischenzeiten  wiederkehrt, 
desto  kürzer  ist  auch  im  Allgemeinen  der  Zeitraum,  in  welchem  die  Entzie- 
hung aller  Nahrungsmittel  zum  Tode  führt.  In  Uebereinstimmung  damit 
fristen  hungernde  SUugethiere  und  V' ögel  das  Leben  viel  kürzer  als  hungernde 
Amphibien  und  Fische.  ' ) Der  Mensch  schlicsst  sich  in  dieser  Beziehung  an 
die  Säugethiere  an.  Der  Säugling,  der  Knabe  und  Jüngling  ertragen  den 
Mangel  aller  Nahrung  kürzer  als  der  Mann,  der  Mann  kürzer  als  das  Weib, 
und  beide  wiederum  kürzer  als  der  Greis  (Hippocrates).  Wenn  trotzdem 
in  Zeiten  der  Noth  diejenigen,  die  über  vieraig  Jahre  alt  sind,  zaWreicher 
dahin  gerafft  werden  als  die  Jüngeren,  *)  so  ist  das  offenbar  nic}»t  als  eine 
Ausnahme  zu  deuten,  da  in  Zeiten,  in  welchen  die  Noth  allgemein  ist,  ältere 
Leute,  zumal  Familienväter,  nicht  bloss  von  Hunger,  sondern  auch  von  der 
Sorge  leiden.  Eine  Ausnahme  von  der  Regel,  nach  welcher  ein  gerades  Ver- 
hältuiss  besteht  zwischen  der  Dauer  der  Inanitiation  und  der  Länge  der 
Zeiträume,  nach  welchen  das  Nahrungsbedürfniss  wiedorkehrt,  machen  abge- 
lebte Greise ; denn  obgleich  sie  seltener  Esslust  haben  als  Erwachsene  in  der 
BlUthe  des  Lebens,  können  sic  doch  gänzliche  Nahrungsentziehung  kürzere 
Zeit  ertragen. 

Sanguiniker  und  Choleriker  verspüren  in  küi-zereu  Zeiträumen  das  Ver- 
langen nach  Speisen  als  Phlegmatiker  und  Melancholiker. 


Abhängigkeit  der  Esslust  von  der  Lebensweise  und  äusseren 

Einflüssen. 

■ Alle  Einflüsse,  die  den  StoflFwechsel  beschleunigen,  steigern  auch  die  Ess- 
lust. Dabin  gehören  zunächst  alle  Kraftanstrengungen , nicht  bloss  Häude- 


1}  Vgl.  oben  ä.  159. 

i)  Virchow,  die  Noth  im  Speuut,  S.  31. 
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arbeit  und  Märsclie,  sondern  auch  Sprechen,  Singen,  der  Beischlaf,  die 
Thätigkeit  des  Hirns,  mag  sie  nun  durch  das  Denken  oder  durch  die  bele- 
benden Gemüthsbewegungen  der  Freude  und  der  Hotl'ming  angespannt  werden. 

In  zweiter  Linie  machen  sich  die  Einflüsse  der  Witterung  geltend.  Wenn 
die  Aussenluft  kalt  ist,  scheiden  wir  mehr  Kohlensäure  und  HarnstotF  aus, 
als  bei  warmem  Wetter;  dem  entsprechend  ist  unter  sonst  gleichen  Verhält- 
nissen das  Nahrungshediirfniss  im  Winter  grösser  als  im  Sommer. 

Auf  gleiche  Weise  wirken  Einflüsse,  durch  welche  wir  unabhängig  von 
der  Witterung  die  Wärme  unseres  Körpers  plötzlich  verändern.  Reichlicher 
Genuss  von  kaltem  Wasser,  ein  kaltes  Bad  steigern  die  Esslust,  während  sie 
durch  warme  Getränke  und  warme  Bäder  vermindert  wird. 

Seihst  ohne  die  Aufschlüsse,  welche  die  Wissenschaft  über  diese  Verhält- 
nisse gegeben  hat,  wird  der  Mensch  in  sehr  vielen  Fällen  durch  die  Erfah- 
rung veranlasst,  sich  gegen  Frost,  wie  gegen  Hunger,  durch  Nahrung  zu 
wehren.  Da  fast  alle  Veränderungen,  welche  die  organischen  Nahningsstoffe 
in  unserem  Körper  erleiden,  auf  eine  Oxydation  hinauslaufen,  so  ersetzt  die 
VerbrennungswUrme,  welche  die  üxydationsvorgänge  begleitet,  den  Verlust, 
den  die  Verhältnisse  der  Atmosphäre  oder  der  Lebensweise  bedingen.  Nichts 
ist  daher  natürlicher,  als  dass  sich  die  Einwirkung  des  Klimas  in  demselben 
Sinne  geltend  macht,  wie  die  Witterung.  Vom  Acquator  zum  Nordpol  nimmt 
das  Nahrungsbedürfniss  so  zu  sagen  stetig  zu. 

Dass  Reinheit  der  Luft  das  Athnien  und  die  vom  Athmcn  abhängigen 
V'^orgänge  der  Ernährung,  der  Rückbildung  und  Ausscheidung  fördern  muss, 
wird  gleichsam  summarisch  durch  die  ausgezeichnete  Esslust  auf  hohen  Ber- 
gen bewiesen.  Dieser  Einfluss  reicht  aber  in  unsere  Zimmer  und  Speiscsäle 
hinein.  Reid  in  Edinburgh  hat  durch  Versuche  ermittelt,  dass  in  gut  gelüf- 
teten Zimmern  die  Esslust  der  Gäste  weit  grösser  ist  und  bedeutend  mehr 
getrunken  wird,  als  wenn  die  Lüftung  fehlt').  Es  liegt  in  dieser  einfachen 
Thatsache  ein  Wink,  auf  den  die  Aerzte  in  neueren  Zeiten  dringend  genug 
aufmerksam  gemacht  haben,  von  dem  daher  nur  zu  wünschen  wäre,  dass  ihn 
Krankenwärter  beharrlicher  zum  Vortheil  ihrer  Pfleglinge  als  Gastwirthe  zuiu 
Vortheil  ihre.s  Beutels  benützen  möchten.  Man  kann  bei  einem  geschwäch- 
ten Genesenden  die  Wiederkehr  der  Esslust  nicht  sicherer  verhindern,  als 
wenn  man  ihn  in  einem  verdorbenen  und  allzu  wannen  Dunstkreis  liegen  lässt. 

Nächst  den  verschiedenen  Graden  von  'I’hätigkeit  und  Ruhe  und  den 
Witterungsverhältnissen  übt  die  Gewohnheit  auf  die  \\  iederkchr  der  Esslust 
einen  regelnden  Einfluss.  Im  gesunden  Zustaiul  verspüren  wir  bekanntlich 
meist  zu  derjenigen  Zeit  das  Nahrungsbedürfniss,  zu  welcher  wir  unser  Mahl 
cinzunchmen  pflegen.  Die  Zeit  des  Hauptmahls  ist  aber  beinahe  bei  jedem 
\olk  eine  verschiedene.  Freilich  können  wir  durch  angestrengte  Geistes- 
thätigkeit  oder  überraschende  Eindrücke  erfreulicher  und  trauriger  Natur 


1)  Fechncr’«  Centralblatt,  1854,  No.  15,  S.  286. 
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Uber  diese  Zeit  hinauskomnien , ohne  Hunger  zu  empfinden ; selbst  PCinder 
lassen  -bei  ihren  Spielen  oft  die  gewohnte  Stunde  des  Essens  vorübergehen. 
Die  Esslust  stellt  sich  aber  dann  in  der  Regel  nach  einiger  Zeit  um  so  stär- 
ker ein. 


Qualitative  Abweichungen  der  Esslust. 

Der  Mensch  wird  durch  gewisse  allgemeine  Zustände  seines  Körpers 
veranlasst,  vorzugsweise  diesem  oder  jenem  Kitzel  der  Geschinacksnerven 
nachzugehen.  Die  V'orliebe  der  Krauen  und  Kinder  für  Süssigkeiten  ist  eins 
der  bekanntesten  Beispiele  dieser  gleichsam  physiologischen  (ielüstc.  Die 
Na.schhaftigkeit  verliert  sich  beim  Jüngling  gewöhnlich  in  demselben  Grade, 
in  dem  sich  seine  Mannheit  entwickelt.  Per  Mann  zieht  s<'hurfe,  gewürz- 
hafte Speisen  vor,  und  die  eigentlich  wählerischen  Gelüste  entwickeln  sich 
vorherrschend  im  überreifen  Maunesalter  ' ). 

An  der  Grenze  der  physiologischen  Gelüste  stehen  die  mannichfach 
wechselnden  Neigungen,  die  häufig  bei  Mädchen,  deren  Regeln  zu  fliossen 
beginnen,  und  bei  Schwangeren  beobachtet  werden.  Mädchen,  die  zur  Ent- 
wicklungszeit bIcichsUchtig  werden,  lieben  naTuentlich  saure  Speisen  und  Ge- 
tränke, Salat  und  Plssig;  aber  sie  verfallen  in  diesem  Zustande  nicht  selten 
auf  die  ungewöhnlichsten  Speisen  oder  auf  Stoffe,  die  den  Nahrungsmitteln 
gar  nicht  beigezählt  werden  können,  indem  sie  Salz,  Kreide,  Kalk,  Sand, 
Asche,  Kohle,  Wachs  und  dergleichen  zu  sich  nehmen.  Die  ärztliche.  Kunst- 
sprache bezeichnet  diese  Verirrungen  des  Nahrungstriebs  mit  den  Namen: 
malacia,  pica.  Kinder,  die  an  gestörter  Verdauung,  an  Scropheln,  Atrophie, 
Rhachitis  leiden,  verschlingen  auch  gelegentlich  Kreide,  Kalk  und  Sand. 
Sonderbare  Gelüste  findet  man  nicht  selten  in  chronischen  Hirnkrankheiten, 
bei  Hydrocephalus  oder  Encephalomalacie. 

Eine  gewisse  Regelmässigkeit  zeigt  die  Abneigung  der  an  hitzigem  Fie- 
bern und  heftigen  Entzündungen  Erkrankten  gegen  Fleisch  und  alle  sehr 
nahrhaften  Speisen,  während  sie  gern  milde  oder  säuerliche  und  wässrige 
Nahrungsmittel  geniessen.  Menschen,  die  an  Skorbut  oder  an  sogenannten 
faulichten  Krankheiten  leiden,  essen  häufig  gerne  saure  Früchte,  Limonen 
und  Pomeranzen. 

Nicht  minder  Ursache  als  Folge  einer  Krankheit  ist  das  Gelüste  der 
unter  dem  Namen  Dirtcaters  bekannten  Neger  in  West-Indien,  die  eine  Art 
weissen  Thons  verschlingen.  Die  Begierde  nach  dieser  und  ähnlichen  Erd- 
arten ist  bei  ihnen  so  heftig,  dass  sie  weder  durch  Strafen,  noch  durch  gute 
Worte  von  der  Befriedigung  derselben  abzubringen  sind.  Sie  verlieren  durch 
den  Genuss  dieser  Erde  allmUlig  die  Esslust,  zeigen  eine  weissbelegte  Zunge, 
werden  engbrüstig,  bekommen  Herzklopfen,  eine  schmutzig  gelbe  und  kalte 


t)  Cabanis,  Rapportf  du  phjsique  et  du  mural  de  Thomroe,  Paris  1824,  T.  I,  p.  180 
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Haut,  bleiche  Lippen,  Schwindel,  Stupor,  schliesslich  werden  sie  oft  wasser- 
süchtig und  sterben  nach  einigen  Monaten.  Man  nennt  ihre  Krankheit  mal 
d’estomac.  Bei  der  Leichenöffnung  findet  man  den  Darmkanal  mit  Erde  über- 
füllt, die  GekrösedrUsen  geschwollen  und  verhärtet ' ). 

Quantitative  Abweichungen  der  Esslust. 

Verminderung  der  Esslust  wird  oft  bei  Frauen  in  den  ersten  Wochen 
nach  der  Empfängniss  beobachtet,  zumal  bei  solchen,  die  zum  ersten  Male 
schwanger  sind.  In  Krankheiten  durchläuft  sie  die  verschiedensten  Grade 
von  der  blossen  Abneigung  gegen  nahrhafte  Speisen  bis  zum  vollständigen 
Mangel  an  Esslust  (anorexia,  inappetentia).  Appetitlosigkeit  findet  sich  vor- 
zugsweise nach  dem  Genüsse  zu  vieler  oder  schwer  verdaulicher  Nahrungs- 
mittel und  bei  den  in  Folge  dessen  entstehenden  gastrischen  Fiebern.  Sehr 
hartnäckig  und  lange  dauernd  ist  oft  die  Abneigung  gegen  das  Gericht,  mit 
dem  der  Magen  einmal  überladen  wurde.  In  den  meisten  hitzigen  Fiebern 
, werden  alle  Speisen  verschmäht.  Mangel  an  Esslust  ist  ein  häufiger  Beglei- 
ter der  chronischen  Alkoholvergiftung  und  mancher  anderweitig  bedingter 
Uirnleiden,  der  Melancholie,  der  Manie,  so  wie  vorübergehender  leidenschaft- 
licher Verstimmungen. 

Vermehrtes  Nahrungsbedürfniss  bis  zu  unersättlichem  Heisshungcr  (buli- 
mus,  bulimia)  äussert  sich  in  der  Genesung  von  Krankheiten , mit  welchen 
ein  bedeutender  Gewichtsverlust  des  Körpers  verbunden  war,  so  nach  hitzi- 
gen Fiebern,  Blutflüssen,  bei  reichlichen  Absonderungen  von  Säften,  nament- 
lich Samenergiessungen,  in  der  Harnruhr,  bei  beträchtlichen  Eiterungen.  Auch 
bei  Lungentubcrkeln  beobachtet  man  bisweilen  heftigen  Heisshunger. 

Manche  materielle  Veränderungen  des  Magens  und  Darmkanals  vermeh- 
ren die  Esslust  in  lästiger  Weise.  Laso  erzählt,  dass  viele  Menschen  vor 
dem  Ausbruch  des  gelben  Fiebers  von  heftigem  Hunger  befallen  werden, 
und  leitet  diese  Erscheinung  von  einer  entzündlichen  Reizung  der  Magen- 
schleimhaut ab.  Aus  ähnlicher  Ursache  mögen  manche  hysterische  Mageii- 
beschwerden  von  einer  gesteigerten  Esslust  begleitet  sein ; cs  giebt  nervöse 
Frauen,  bei  denen  sich  der  Hunger  in  solchem  Grade  durch  Magenschmorz 
ankündigt,  dass  sie  in  manchen  Füllen  selbst  nicht  wissen,  ob  sie  Hunger 
oder  Schmerz  haben.  Man  beobachtet  den  Heisshunger  bisweilen  bei  Ver- 
härtungen und  Krebs  des  Magens,  aber  auch  bei  anatomischen  Abweichungen, 
die  nicht  gerade  krankhafte  Zustände  bedingen,  bei  Individuen,  die  einen  sehr 
weiten  Pförtner  haben  (Ruy  sch,  Kaltschmidt,  Tiedemann),  oder  deren 
Darmkanal  so  kurz  ist,  dass  die  Speisen  ihn  unverdaut  verlassen  (Cabrol, 
Dionis,  Pozzis,  Albin).  Menschen,  bei  denen  Fisteln  des  Darmkanals 
nach  brandig  gewordenen  eingeklemmten  Brüchen  entstanden  sind , wcHen 


1)  Tiedemann,  a.  a.  0.  8.  50,  5*2. 
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am  so  mehr  von  anhaltendem  Hunger  gequUlt,  je  näher  sich  die  Fistel  dem 
Magen  befindet  (L’Alleniand,  Breschet).  Verhärtungen  der  Uekröse- 
drlisen  und  Zerreissung  des  Milchhrustgnngs,  welche  die  Bereitung  und  den 
Uebergang  des  Chylus  ins  Blut  verhindern,  unterhalten  das  üefllhl  des  Hun- 
gers (Morgagni,  Morton)  ').  Aus  derselben  Ursache  einer  mangelhaften 
Cbylusbildung  ist  die  Gefrässigkeit  zu  erklären,  welche  neuere  Forscher 
bei  Thiercn  beobachtet  haben,  denen  die  Gallo  durch  Blasenfistcln  aus  dem 
Körper  abgeleitet  wurde,  nachdem  die  Verbindung  des  Gallongangs  mit  dem 
Daimkanal  zerstört  worden  war*). 

Wenn  sich  in  einigen  der  oben  genannten  Krankheiten,  in  welchen  die 
gierig  verschluckten  Speisen  in  der  Kegel  nicht  verdaut  werden,  der  Heiss- 
bunger  zu  Magensehmerzen,  Uebelkeiten  oder  auch  zu  wirklichem  Erbrechen 
steigert,  daun  nennt  man  ihn  Hundshiinger  (fames  canina,  cynorexia);  den 
Zustand  von  andauerndem  Hunger,  bei  dem  die  unverdauten  Speisen  mit 
Bauchgrimmen  durch  den  After  abgehen,  nennt  man  Wolfshunger  (fames 
lupina,  lycorexia). 

ln  einzelnen  Fällen  artet  der  Hunger  zur  wahren  Fresssucht  (voracitas, 
polyphagia)  aus  und  kann  den  Menschen  zu  der  widerwärtigsten  Art,  ihn  zu 
befriedigen,  verleiten.  Steht  einem  solchen  Menschen  nicht  die  verlangte 
Menge  gewöhnlicher  Speisen  zu  Gebote,  dann  greift  er  zu  den  gröbsten  und 
ekelhaftesten  organischen  Materien  oder  gar  zu  anorganischen  Körpern,  die 
bloss  durch  Anfüllung  des  Magens  das  Gefühl  des  Hungers  übertäuben.  So 
entstehen  die  Omnivoren  (Pamphagi,  Allotriophagi),  die  häufig  aus  der  Viel- 
fresserei ein  Gewerbe  machen,  ln  der  Regel  sind  es  grosse  muskulöse 
Männer,  die  selten  ein  hohes  Alter  erreichen.  Wenn  auch  Vieles,  was  von 
Sülchen  Leuten  erzählt  wird,  übertrieben  sein  mag,  so  besitzen  wir  doch  hin- 
länglich verbürgte  Berichte  von  Männern,  die  ungeheure  Massen  von  Steinen 
oder  lebende,  oft  für  ekelhaft  gehaltene  Thicre  mit  Haut  und  Haar  ver- 
schlangen ^). 

Bei  den  Leichenöffnungen  von  Fressern  hat  man  die  Speiseröhre  sehr 
erweitert  gefunden,  den  Magen  von  grossem  Umfang,  seine  Muskelhaut  unge- 
wöhnlich dick  und  den  Pförtner  stark  ausgedehnt,  ln  einigen  Fällen  mün- 
dete der  gemeinschaftliche  Gallcngang  in  den  Magen. 

Ueber  die  Ursache  des  Hungers. 

Seit  sehr  langer  Zeit  hat  man  die  Empfindung  des  Hungers  von  einer 
örtlichen  Reizung  der  Magennerven  abgeleitet,  die  durch  äussere  Einwirkungen 


1)  Tiedemann,  a.  a.  0.  S.  45—47,  53,  54. 

7)  8 che  11b ach,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmtoie,  Bd.  LXXIX,  8.  '294,  295; 
Bidder  und  Schmidt,  o.  a.  0.  S.  104;  Arnold,  Archiv  für  wiMenschaftliche  Heilkunde, 
Bä-  II.  8.  125. 

8)  Tiedemann,  a.  a.  O.  S.  64  - 56. 
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bedingt  sein  sollte.  Die  ilussere  Einwirkung  aber  wurde  bald  flir  eine 
meehanische,  bald  für  eine  ehemiscbe  gebalten. 

Haller  meinte,  die  Reibung  der  Falten  und  Runzeln  der  Magen- 
schleimhaut, welche  durch  die  Eusammcnziehung  der  Magenmuskelu  ber- 
vorgebracht  würde,  verursachte  ein  Spannen  und  Ziehen  der  Nerven,  wo- 
durch die  Empfindung  der  Es.slust  oder  des  Hungers  entstünde.  VV’enn  nun 
auch  der  Magen  in  leerem  Zustande  wirklich  verengert  und  auf  sich  selbst 
zusammengezogen  ist,  so  da.ss  sich  die  Falten  seiner  nervenreicben  Schleim- 
haut berühren , so  findet  doch  im  nüchternen  Zustande  keine  eigentlich  rei- 
bende Bewegung  der  Magenwände  statt;  sie  ist  weder  von  Ticdemann, 
noch  von  Brinton  bei  Säugethieren,  die  mehre  Tage  keine  Nahrungs- 
mittel erhalten  hatten,  beobachtet  worden').  Die  Darmbewegungen  sind  nach 
Sc  h w a rz  en  b e rg's  Erfahningen  allerdings  bei  hungernden  Thieren  oft  leb- 
hafter als  bei  gefütterten.  Allein  vor  der  Mahlzeit  ist  der  Darm  gewöhnlich 
ganz  ruhig,  und  4 bis  6 Stunden  nach  derselben,  also  zu  einer  Zeit,  wo 
schwerlich  von  Hunger  die  Rede  sein  kann,  zeigt  er  bei  Hunden  kräftige 
Peristaltik*).  Jedenfalls  wird  die  Empfindung  des  Hungers  beschwichtigt, 
während  die  wurmförmigen  Zusammcnzichungen  von  Darm  und  Magen  fort- 
dauern,  und  auf  der  andern  Seite  lässt  Anfüllung  des  Magens  mit  indifte- 
renten  Stoffen,  mit  Luft,  mit  reinem  Wasser,  den  Hunger  fortbestehen.  Eine 
durch  reibende  Bewegung  der  Wände  des  Magens  und  Darms  hervorge- 
brachte Reizung  der  Dauungsschlcimhaut  kann  also  nicht  als  die  Ursache 
des  Hungers  gelten. 

Die  chemischen  Fh'nw'irkungcn , auf  welche  man  zur  Erkläning  der  Ess- 
lust hingewiesen  hat,  wurden  dem  verschluckten  Speichel,  dem  abgesonderten 
^fagensaft  oder  in  den  Magen  zurückstcigcndcr  Galle  zugeschrieben.  Wenn 
der  verschluckte  Speichel  mit  Recht  beschuldigt  würde,  dann  müsste  Hunger 
in  höherem  oder  geringerem  Grade  unablässig  empfunden  werden.  Dem 
Magensaft  schrieb  man  allerlei  ätzende  Eigenschaften  zu,  ohne  zu  wissen,  ob 
er  im  nüchterucn  Zustande  oder  nach  längerem  Fasten  überhaupt  vorhanden 
sei.  ViridetU;  Lenhossek*),  Hofrichtcr*)  u.  A.  liessen  den  Ma- 
gensaft durch  seine  saure  Beschaffenheit  reizen;  Prochaska  ®),  der  wenig- 
stens schon  an  eine  Veränderung  des  Bluts  in  Folge  der  mangelnden  Erneue- 
rung dachte,  Hess  das  veränderte  Blut  auch  anders  beschaffenen  Magensaft 
absondern,  der  durch  alkalische  Reaction,  die  „Hungerschärfe“  bedinge,  und 
Roüse  berief  sich  auf  die  gesunkene  Lebensthätigkeit  des  Magens,  um  der 
ätzenden  Flüssigkeit  ihre  Arbeit  zu  erleichtern.  Da  nun  aber  nach  Dumas, 


1)  Tiedemann,  o.  a.  O.  S.  42;  lirinton,  Prager  Viertcljahrssohrift,  1849,  Bd.  IV,  S.  28. 

2)  Schwarzenberg,  Zeitschrifl  für  rationelle  Medicin,  Bd.  VII,  3. 

8)  De  prima  coctione,  Cap.  18,  p.  187  de  appelitu. 

4)  Physiologie  medicinnlia,  Vol.  3,  p.  4. 

G)  Buccua  gastricua  pro  caiiaa  ezcitante  famis  hahenilua,  Vratialuviac  1814.  4. 

6)  Physiologie  4.  .Ausgabe,  Wien  1820,  S.  362. 
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Lucaa,  Collard  de  Martigny,  Ticdemann  und  Anderen  ')  itn  nüch- 
ternen Magen  nur  sehr  wenig  zäher  Schleim  vorhanden  ist,  der  meist  weder 
alkalisch  noch  sauer  reagirt,  so  bedürfen  jene  Hypothesen  keiner  weiteren 
Widerlegung,  selbst  dann  nicht,  wenn  die  Behauptung  John  Hunters 
und  Ch  ossat's  richtig  ist,  dass  bei  der  Inanition  die  Schleimhaut  des  Ma- 
gens stellenweise  erweicht  sei,  wovon  sich  Pommer  nicht  überzeugen  konnte. 
Denn  auf  jeden  Fall  besteht  der  Hunger  lange,  bevor  eine  solche  Erweichung 
Btattfindet,  und  wenn  diese  eintritt,  hat  jener  wohl  längst  aufgehört.  Auch 
das  Vorkommen  von  Galle  im  Magen  ist  in  zu  späten  Stadien  der  Inanitiation 
und  überdies  viel  zu  vereinzelt  beobachtet  worden,  als  dass  man  sich  darauf 
zur  Erklärung  des  Hungers  berufen  dürfte. 

Schon  Tiedemann  hat  mit  liecht  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass 
man  zu  falschen  Auffassungen  der  Erscheinung  des  Hungers  gerieth,  weil 
man  ihn  durchaus  von  örtlichen  Reizen  herleiten  wollte.  Es  erleidet  das 
Nervensystem  bei  mangelnder  Blutbildung  gewisse  Veränderungen  in  der 
Ernährung,  die  wir  freilich  bis  jetzt  weder  morphologisch , noch  chemisch 
charakterisiren  können.  Dessenungeachtet  müssen  wir  mit  diesen  Ernäh- 
rungsveränderungen, über  welche  jede  nähere  Hypothese  gewagt  sein  würde, 
geradezu  die  Empfindung  des  Hungers  in  Verbindung  bringen.  Wenn  wir 
jene  Structur-  oder  Mischungsveränderungen  näher  kennen,  so  werden  wir 
damit  die  Kenntniss  bestimmter  Eigenschaften  der  Nerven,  die  das  Phänomen 
des  Hungers  begleiten,  gewonnen  haben.  Keinesweges  wird  aber  dann  die 
eigentliche  Erklärung  der  Erscheinung  weiter  gerückt  sein,  denn  nur  gleich- 
artige Begriffe  können  direct  auseinander  abgeleitet  werden.  Wenn  man  die 
veränderte  Form  und  Mischung  als  regelmässige  Begleiterin  einer  bestimmten 
Empfindung  auffindet,  so  ist  das  eine  Thatsache;  man  betrachtet  die  eine 
Erscheinung  als  Bedingung  der  anderen ; da  aber  Form,  Mischung  und  Em- 
pfindung ungleichartige  Eigenschaften  der  Materie  sind,  so  kann  man  die  bei- 
den ersteren  nicht  als  eigentliche  Ursache  der  letzteren  betrachten,  in  dem 
Sinne,  in  welchem  allerdings  ursächlicher  Zusammenhang  stattfindet  zwischen  der 
Mischung  derNerven  und  den  Stoffen,  die  bei  der  Ernährung  aus  demBlutin  das 
Nervensystem  übergehen.  Seitdem  Henle  mit  zwingender  Klarheit  die  Lehre 
von  den  specifischen  Energien  der  Nerven  entwickelt  hat,  scheint  es  mir  nicht 
mehr  kühn  zu  behaupten,  dass  die  Auffassung  der  Empfindungen  des  Hungers  zu 
den  leichteren  Au%aben  der  Wissenschaft  gehört.  Das  bestimmte  Gefühl  der 
Magennerven  bei  mangelnder  Ernährung  ist  ebenso  einfach  eine  Eigen- 
schaft dieser  Organtheile,  wie  die  Empfindung  des  Schalls  eine  Eigenschaft 
der  durch  Schallwellen  gereizten  Gehörnerven,  die  Löslichkeit  des  Kochsalzes 
in  Wasser  ein  Attribut  der  Chloralkallmetalle  ist.  Freilich  ist  hiermit  den 
unphilosophischen  Naturforschern,  die  noch  über  ein  transscendentes  Wesen 
des  Körpers  grübeln,  nachdem  sie  alle  Eigenschaften  kennen,  nicht  Genüge 


1)  Vgl.  oben  S.  170. 


Digitized  by  Google 


188 


geleistet;  allein  wie  diese  den  Satz  nicht  verstehen,  dass  die  Summe  aller 
Eigenschaften  das  Wesen  eines  Gegenstandes  ausmacht,  so  fühlen  sie  auch 
nicht,  dass  derjenige  am  wenigsten  das  Recht  hat,  dem  philosophischen  Na- 
turforscher concrctc  Wahrheiten  entgcgeuzuhalten , der  sich  Uber  die  leere 
Verstandesabstraction,  welche  die  Kraft  von  der  Materie  trennt,  nicht  erheben 
kann;  denn  er  ist  es  gerade,  der  die  Idee  noch  Uber  oder  liinter  der  Ma- 
terie sucht.  Wer  sich  die  Unzertreunlicbkeit  dieser  Begriffe  klar  gemacht 
hat.  dem  kann  es  nicht  räthselhaft  erscheinen,  dass  man  eine  Veränderung 
in  der  Ernährung  der  Nerven  des  Magens  im  Gehirn  als  Hunger  empfindet, 
so  wenig  wie  cs  den  durchgebildeten  Physiker  als  Räth.sel  beschäftigt,  dass 
das  Licht  vom  Sehnerven  wahrgenoramen  wird. 

Diese  Betrachtung  hält  aber  selbstverständlich  den  Naturforscher  nicht 
ab  von  dem  Streben,  die  stofflichen  Veränderungen  des  Nervensystems,  welche 
den  Hunger  begleiten,  örtlich  festzu-stellen.  Aus  naheliegenden  Gründen  hat 
man  sich  mit  den  bezüglichen  Fragen  bisher  immer  au  den  Ijungenmagen- 
nerven  gewandt , den  man  in  früheren  Zeiten  gerne  im  engsten  Sinne  zum 
Hungernerven  stempeln  wollte.  Hunde,  denen  die  Vagi  durchschnitten  sind, 
werden  traurig,  und  während  sie  manchmal  alle  Nahrung  verschmähen,  ver- 
schlingen sie  in  andern  Fällen  so  übermässige  Mengen,  dass  man  hierin 
einen  Beweis  sehen  wollte,  die  Thiere  hätten  die  Fähigkeit  verloren,  Esslust 
oder  diui  Gefühl  der  Sättigung  wahrzunehmen.  Aber  vor  allen  Dingen  ist 
jenes  Ergebniss  des  Versuchs  durchaus  niclit  beständig.  Fowclin  und  Andere 
haben  die  Vagi  durchschnitten  und  sahen  nachher  die  Thiere  mit  mässiger 
Esslust  fressen  ’).  In  Nasse’s  Versuchen  war  die  Frcsslust  im  Anfang  ge- 
wöhnlich nicht  verschwunden,  zuweilen  .sogar  ausserordentlich  vermehrt. 
Nach  uud  nach  hören  freilich  die  Thiere  auf  zu  fressen.  Aber  cs  ist  mehr 
als  wahrscheinlich  , dass  der  \ crlust  der  Fi'esslust  nur  auf  sehr  mittelbare 
Weise  die  Folge  der  V'agusdurchschncidung  ist,  und  es  liegt  nahe,  an  eine 
allgemeine  Ernährungsstörung  zu  denken,  die  auf  das  gesammte  Empfindungs- 
leben einen  tief  greifenden  Einfluss  übt.  Nasse  erklärt  die  Thatsache,  dass 
Hunde,  denen  vor  längerer  Zeit  die  Lungenmagennerven  durchschnitten  wor- 
den, die  Vorgesetzte  Nahrung  verschmähen,  aus  dem  hartnäckigen  Erbrechen, 
woran  die  Thiere  leiden.  Indem  dieses  Erbrechen  anfangs  durch  Inanitiatiou 
die  Fresslust  steigert,  bewirkt  es  später,  dass  die  Thiere  gar  nicht  mehr  ver- 
suchen zu  fressen,  weil  jeder  Bissen,  den  sic  zu  sich  nehmen,  immer  wieder 
ausgestossen  wird  *).  Freunde  der  Thiersecle  werden  hierin  einen  Verstan- 
desact der  Hunde  erblicken , während  diejenigen,  die  den  Thieren  seelische 


1)  ScLmidt's  JahrbUebor,  Bd.  LXXI,  S.  280. 

2}  H.  Nasse,  Archiv  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Hd.  II,  8.  368.  „Nach  und 
nach  verliert  sich  die  Fresslust,  bei  einigen  Thieren  sehr  früh,  bei  anderen,  welche  lange 
die  Operation  überleben,  erst  in  der  späteren  Zeit,  stets  erst  in  Folge  des  immer  wieder- 
kehrenden  Erbrechens.  Wo  dies  sehr  stark  ist  und  jede  dargebotene  Nahrung  wieder  aus> 
gestossen  wird,  Tersuohen  die  Hunde  suletr.t  gar  nicht  mehr  zu  fressen.^ 


Digilized  by  Google 


189 


Verrichtungen  missgönnen,  nur  «n  die  gestörte  Ernährung  denken  werden, 
welche  die  Trennung  der  Vagi  von  den  Centralgcbilden  zur  Folge  haben 
muss.  Jedenfall.s  sind  nicht  bloss  die  Magennerven  in  der  liianitiation  anders 
ernährt,  sondern  melir  oder  weniger  alle  Gewebe  und  Säfte  des  Körpers. 
Um  dies,  wenn  ex  nöthig  wäre,  noelt  einmal  fcstznstellen,  erinnere  ich  an 
die  ganze  Keihe  von  Erscheinungen,  die  oben  geschildert  wurden,  von  den 
Empfindungen  des  Gaumens  und  dem  Kopfweh  bis  zum  allgemeinen  Ge- 
fühle der  Mattigkeit  und  der  verringerten  Ecistungsfähigkeit  der  Muskeln, 
von  der  anfangs  vermehrten,  später  verminderten  Absonderung  des  Speichels 
bis  zum  brennenden,  übelriechenden  Harn.  Weil  man  diesen  Parallelismus 
zwischen  der  örtlichen  Empfindung  des  Magens  und  den  sonstigen  Ernäh- 
rungszuständen nicht  gehörig  als  Ein  zusammenhängendes  Ganze  erfasste, 
haben  ältere  Aerzte  das  vom  Mtrgeu  ausgehende  Gefühl  der  Unbehaglichkeit 
(fames  animalis)  von  dem  Gefühle  des  Mis.smutlis  und  allgemeiner  Entkräftung 
(fames  naturalis)  getrennt. 

Wie  wenig  es  sieh  zur  Besehwiclitigung  des  Hungers  um  die  Füllung 
des  Magens  handelt,  gebt  erstens  daraus  hervor,  dass  auch  vom  Mastdarm 
aufgesogene  Nahrungsmittel  den  Hunger  stillen,  sodann  daraus,  dass  der 
Hunger  fortbestcht,  wenn  Substanzen,  die  nicht  nahrhaft  sind,  dem  Magen 
einvcrlcibt  werden,  wenn  nahrhafte  Stoffe  so  kurz  in  dem  Magen  und  Darm- 
kanalc  verbleiben,  dass  nicht  die  erforderliche  Chylusmengc  aufgesogen  wird, 
wenn  Verhärtung  der  GekrösdrUsen  die  Bildung  des  Chylus  verhindert,  oder 
endlich  wenn  durch  Zerreissung  des  Milchbrustgangs  der  Chylus  gar  nicht 
in  die  Blutmassc  gelangt.  Per  Fall,  in  welchem  der  Hunger  fortdauert,  weil 
Magen  und  Darm  nicht  die  zur  Auflösung  erforderlichen  Secrctionsprodukte 
enthalten,  ist  theoretisch  auch  möglich,  und  wirklich  durch  den  Heisshunger 
bei  Scirrhus  und  Krebs  des  Magens,  vielleicht  auch  durch  die  beim  Diabetes 
beobachtete  Fresslust  überaus  wahrscheinlich  gemacht.  Durch  die  neuere 
Beobachtung  der  GefrUssigkeit  von  Thieren,  deren  Galle  durch  Fisteln  zum 
Körper  hinausgeleitet  wird,  ist  jene  theoretische  Möglichkeit  in  einer  sehr 
lehrreichen  Weise  verwirklicht  worden.  Wenn  nun  dessenungeachtet  gewisse 
Menschen  sich  erst  dann  gesättigt  nennen,  wenn  sie  ihren  Magen  nach  dem 
Verhältnisse  seiner  möglichen  Ausdehnung  vollständig  gefüllt  haben,  so  be- 
ruht dies  auf  der  abgeleiteten  Vorstellung,  nach  welcher  diese  Individuen, 
die  in  der  Regel  wenig  nahrungskräftige  Stoffe  zu  sich  nehmen,  den  Druck, 
den  der  volle  Magen  auf  den  Unterleib  ausUbt,  mit  dem  Gefühl  der  Sättigung 
verwechseln,  eben  weil  sie  Nahrungsmittel  zu  geniessen  pflegen,  die  so  wenig 
wirklich  ernährende  Substanz  enthalten,  dass  der  gehörige  Grad  der  Ernäh- 
rung mit  jenem  Drucke  des  Magens  zusammenfällt.  Dass  dann  auch  umge- 
kehrt, trotzdem  dass  keine  nahrhafte  Substanz  genossen  ist,  blosse  AnfUllung 
des  Magens  für  Sättigung  gehalten  werden  kann,  ist  leicht  cinzuseben,  da 
die  Empfindung  der  Magennerven  natürlich  nicht  bloss  durch  die  eigentliche 
Ernährung  vom  Blute  aus,  semdern  auch  durch  äussere  Reize  bedingt  wird. 
Dadurch  erklärt  es  sich,  dass  die  Füllung  des  Magens  mit  Oel,  mit  warmem 
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Wasser  den  Hunger  vermindert  ohne  ihn  aufzuheben.  Vom  Blute  aus  aber 
sind  es  nicht  bloss  die  bestimmten  eiweissartigen  Körper  und  Fette,  Fett- 
bildner und  Salze,  die,  indem  sie  in  das  Nervengewebe  übergehen,  wenig- 
stens vorübergehend  den  Hunger  beschwichtigen,  sondern  auch  eine  Menge 
narkotischer  Substanzen,  die  mau  als  deprimirende  Reize  betrachtet,  Opium, 
Belladonna,  Kirschlorbeerwasser,  das  Rauchen  und  Kauen  von  Tabak  oder 
Dnkka,  einer  Art  von  Hanf.  Auch  andere  Stoffe,  die  vom  Blut  aus  wirken, 
in  ganz  ausgezeichnetem  Grude  z.  B.  der  Sublimat,  haben  die  Eigenschaft, 
die  Empfindlichkeit  der  Nerven  des  Magens  zu  verringern.  Es  bedarf  keiner 
Ausführung,  dass  diese  Wirkungen  »insere  Auffassung  vom  Hunger,  als  ver- 
änderter Ernährung  der  Magennerven,  durchaus  nicht  anfechten. 


Viertes  Hauptstüek. 

Der  Durst. 

Lang  andauernde  Entbehrung  von  Wasser,  während  feste  Speisen  ge- 
reicht werden,  vermindert  den  Wassergehalt  des  Bluts  und  des  gesaminten 
Körpers  ')■  I^Iut  von  durstenden  Menschen  neigt  nach  C-  H.  Schultz 

zur  Bildung  einer  Speckhaut,  es  muss  demnach  langsam  gerinnen,  da  in  dem 
wasseränneren  Blut  die  Körperchen  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  nicht  etwa 
rascher,  sondern  langsamer  als  gewöhnlich  sich  senken.  L)umas  machte  die- 
selbe Erfahrung  bei  Hunden. 

Bei  einem  Hunde,  der  so  lange  nur  trockne  Speisen  ohne  Wasser  er- 
hielt, bis  er  keinen  Bissen  mehr  verschlucken  konnte,  fanden  Falck  und 
Scheffer  den  Wa.ssergebalt  des  Bluts  um  nahezu  33  p.  c.  vermindert.  In 
derselben  Zeit  hatte  der  Hund  gegen  '/s  seine.s  urs])rünglicheu  Körperge- 
wichts und  beinahe  40  p.  M.  seines  gesammten  Wassergehalts  eingeblisst. 
Den  grössten  Verlust  an  Wasser  erlitten  die  Muskeln  und  das  FelP),  wäh- 
rend unter  allen  Organen  nur  das  Hirn,  die  Augäpfel,  die  Milz  und  die 
Netze  nicht  allein  von  dem  W’asserverlust  verschont  blieben,  sondern  sogar. 


1)  Falck  und  Scheffer,  .\rchiv  für  pfaysiolügisclie  Heilkunde,  XIll,  8.  517;  Vgl. 
ßöcker,  Archiv  für  wit^senBcbaftliche  Heilkunde,  Bd.  II,  8,  312. 

2)  Kalok  und  Scheffer,  a.  a.  0.  S.  519. 
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zumal  das  Him,  in  ihrem  gesammten  Wassergehalt  eine  kleine  \ermchrung 
erfahren  hatten  ' ). 

Der  Wasserverlust,  den  die  Entbehrung  des  Wassers  bei  dem  ausschliess- 
lichen Genuss  von  fester  Nahrung  herbeiführt  — Ealck  und  Sch  eff  er 
reichten  den  Hunden  nur  Zwieback  — , ist  von  einem  Verlust  an  festen  Thei- 
len  begleitet,  der  zwar  weniger  gross  ist  als  der  Verlust  au  \\  asscr,  aber 
sich  Uber  alle  Körpeiiheile  erstreckt,  mit  Ausnahme  des  liluts,  des  Hirns, 
der  Augäpfel,  der  Knochen,  der  Zunge,  der  öpeiserühre,  des  Darms  und  der 
Milz*).  Dieselben  Theile  aber,  welche  beim  Dursten  am  meisten  Wasser 
einbüssen,  verlieren  auch  am  meisten  von  ihren  festen  Bestandtheilen,  näm- 
lich das  Fell  und  die  Muskeln.  Das  blosse  Wiisserdarben  hat  also  eine  durch- 
greifende Veränderung  der  Gewebemischung  zur  Folge,  die  nicht  ohne  Rück- 
wirkung auf  die  Absonderungen  bleiben  kann 

Allgemeiner  Flüssigkeitsmangel  bewirkt  die  .\bsonderung  eines  weniger 
sauren  Magensafts  *)  und  durch  diesen  wird  eine  geringere  Menge  von  ci- 
weissartigen  Nahrungsstofien  verdaut. 

lin  Gegensatz  hierzu  wird  die  Rückbildung  durch  Wasserdarben  bei 
Katzen  gesteigert*),  und  es  ist  ein  Produkt,  das  zu  diesen  beiden  Factoren 
stimmt,  wenn  Falck  und  Sch  eff  er  bei  durstenden  Tauben  die  Ausgaben 
des  Körpers  bedeutend  grösser  fanden  als  die  Einnahmen*).  Tauben,  die 
vier  Tage  lang  W'eizen  ohne  Wasser  bekommen  hatten,  zeigten,  als  ihnen 
Wasser  gereicht  ward,  am  ersten  Tage  eine  ansehnliche  Gewichtszunahme, 
4 bis  5 Tage  später  war  das  Gleichgewicht  zwischen  Einnahmen  und  Aus- 
gaben wieder  hergcstellt  *). 

Wenn  sich  Durst  zum  Hunger  gesellt,  ist  nach  Bi  d der  und  Schmidt 
die  Ausscheidung  der  Kohlensäure  bei  Katzen  grösser,  als  wenn  den  Tliiercn 
nur  festes  Futter  vorenthalten  bleibt.  Deshalb  leiten  Bidder  und  Schmidt 
die  beim  Wasserfrinken  während  der  Inanitiation  vermehrte  Ausscheidung 
von  Harnbestandtheilon  nicht  von  einer  vermehrten  llarnstoffbildung,  sondern 
von  einem  erleichterten  Durchschwitzen  der  bereits  gebildeten  Harnbestand- 
theile  her  ’).  Falck  läugnet  sogar,  dass  das  genossene  Wasser  mehr  feste 
ilarnbcstandtheile  aus  dem  Körper  aus  wäscht "),  während  Böckcj  eine  be- 
deutend vermehrte  Ausscheidung  des  Harns  uud  der  in  ihm  gelösten  Stolic 
in  Folge  des  W^assertrinkens  wahrnalim  *). 


1)  Falck  und  Sch  eff  er,  a.  a.  O.  S.  514,  521. 

2)  A.  a.  0.  S.  521,  522. 

3)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  96. 

4)  Ebendaaelbst,  S.  34.'{. 

5)  Archiv  für  pbyBiologiscbe  Heilkunde,  XIII,  8.  7U 

6)  Falck  und  Sebeffer,  ebendaselbst,  S.  67. 

7)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  312;  vgl,  Frerichs,  Artiki*!  Verdauung,  8.  718. 

8)  Falck,  Archiv  für  physiologische  Heilkunde.  XII,  S-  1.64. 

9)  Bock  er,  Archiv  für  wissenschaflliche  Heilkunde,  Bd.  II,  S.  92. 
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Chossat’s  Vemiciir,  bei  denen  der  tägliche  Gewichtsverlust  vollständig 
darbender  Kaninchen  mit  dem  von  sulchen,  denen  nur  feste  Nahrung  ent- 
zogen ward,  verglichen  wurde,  ergeben  für  den  Zustand  der  Inanitiatiou  den- 
selben Thatbestand,  den  ßidder  und  Schmidt  ermittelt  haben.  Die  hun- 
gernden Kaninchen,  welche  Wasser  bekamen,  verloren  durchschnittlich  an 
jedem  Tage  einen  geringeren  Hruchtheil  ihres  Körpergewichts  als  die  dur- 
stenden. Der  Gewichtsverlust,  den  die  wasserdarbenden  im  Augenblick  der 
Inanition  erlitten  hatten  (0,363  des  ursprünglichen  Körpergewichts) , war 
kleiner  als  bei  denjenigen,  welchen  Wasser  gereicht  wurde  (0,389). 


Erscheinungsweise  des  Durstes. 

Hat  die  W^asserverarraung  des  Bluts  einen  gewissen  Grad  erreicht,  dann 
entsteht  ein  Gefühl  von  Trockenheit  an  den  Lippen,  auf  der  Zunge,  an  der 
inneren  W^angenfläche  und  dem  Rachen.  So  lange  diese  Empfindung  sich 
auf  die  genannten  Oertlichkeiten  beschränkt  und  die  Absonderung  von  Schleim 
und  Speichel  nur  wenig  vermindert  ist,  so  dass  sich  noch  kein  Gefühl  von 
Wanne  und  Brennen  cinstellt,  kann  man  das  Verlangen  nach  Geti’änken  mit 
dem  Namen  Trinklust  belegen,  die  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  leichter 
noch  als  die  Esslust  befriedigt  wird , bevor  die  Qualen  eines  erhöhten  Be- 
dtirfnisscs  sich  cinstellen. 

Steigert  sich  aber  das  Gefühl  der  Trockenheit  in  der  Mundhöhle,  indem 
die  Absonderung  des  Speichels  und  des  Schleims  gänzlich  aufhört,  oder  doch 
nur  eine  zähe,  schaumige  Flüssigkeit  an  den  W'^angen  und  der  Zunge  klebt; 
haftet  in  Folge  dessen  die  erhitzte  und  geschwollene  Zunge  am  Gaumen,  so 
dass  das  Sprechen  beschwerlich  wird,  dann  haben  wir  die  Leiden  des  Durstes. 

Carct  08  humore  loquentis; 

Et  faucei*  arent ; vixque  est  via  tocU  in  illb. 

Haustns  aquac  mihi  nectar  erit:  vitamque  fatebor 
Accepi^ae  simul.  Vitam  dedcrltis  in  unda*). 

Die  Schleimhaut  des  Mundes  röthet  sich.  Die  Trockenheit  veranlasst 
brennendi  Pein,  die  erhöht  wird  durch  die  heisse  Luft,  welche  durch  be- 
schleunigte, oft  ächzende  und  stöhnende  Athembewegungen  über  die  Flächen 
der  Mundhöhle  entweicht.  Das  anfangs  nur  behinderte  Sprechen  wird  all- 
mälig  heiser,  das  Schlingen  beschwerlich,  der  Puls  sehr  beschleunigt,  die 
Einsaugung  erhöht,  die  Absonderung  gehemmt.  Daher  die  trockne,  brennende 
Haut,  die  geröthete  Bindehaut  der  Augen,  der  spärliche,  dichte  Harn  von 
durchdringendem  Geruch  und  Verstopfung  des  Stuhlgangs. 

Die  Muskeln  verlieren  ihre  Spannkraft,  die  Bewegungen  ermatten.  Die 
Empfindlichkeit  aller  Sinnesorgane,  die  Reizbarkeit  der  Seelennerven  ist  er- 
höht. Unruhe  und  Verzweiflung  foltern  mit  kreisenden  Vorstellungen  von 


I)  Uvid,  MetHuiorpliosen,  VI,  364 — 67. 
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Wasser  und  herbeizuschaffenden  Getränken,  von  welcher  Art  sic  auch  sein 
mögen.  Alles  Flüssige,  Meerwasser,  Zahnclixir,  selbst  der  eigene  Harn  wird 
von  den  Gepeinigten  begierig  getrunken  oder  doch  zu  trinken  versucht. 
Fehlen  alle  Getränke,  dann  entsteht  heftige  Entzündung  des  Mundes  und 
Rachens  mit  allen  Erscheinungen  eines  hitzigen  Fiebers;  die  Entzündung 
fuhrt  zuweilen  zum  Brande.  Schneller,  seufzender  Athem,  im  Verhältnisse 
noch  schnellerer  Pulsschlag,  wild  rollende  Augen,  lechzende  Zunge , lispeln- 
des Irrereden  und  Raserei  sind  die  Vorboten  des  Todes,  wenn  der  Durstende 
nicht  ohnmächtig  und  bewusstlos  verscheidet.  Der  Tod  bricht  hier  viel  hef- 
tigere Leiden  ab  als  die  des  blossen  Hungers;  Menschen,  die  sich  mit  stau- 
nenswerther  Beharrlichkeit  den  Hungertod  anthaten,  konnten  sich  des  Trin- 
kens nicht  enthalten. 

Einfluss  des  Durstes  auf  die  Lebensdauer  fastender  Thierc. 

Durch  dieses  Wassertrinken  wird  der  Hungertod  entschieden  hinausge- 
schobeu.  Schon  Haller  machte  die  Bemerkung:  „in  exemplis,  quae  recen- 
suimus  Jiuturnac  inediae,  longc  plerumque  aqua  causa  fuit  sustentatae  vitae“  ')• 
Da  aber  in  diesen  Fällen  Schwermuth  den  Stoffwechsel  mässigte,  so  blieb 
es  erwünscht,  durch  Versuche  an  Säugethieren  zu  erforschen,  welchen  Ein 
fluss  das  Wasserdarben  auf  die  Lebensdauer  hungernder  Geschöpfe  ausUbt. 
Da  fand  nun  Chossat,  dass  Kaninchen,  denen  Wasser  zu  Gebot  steht,  täg- 
lich einen  kleineren  Bruchtheil  ihres  Körpergewichts  verloren  und  schliess- 
lich beim  Hungertode  einen  grösseren  Theil  ihres  ursprünglichen  Gewichts 
eingebiisst  hatten , als  diejenigen , die  zugleich  mit  dem  Hunger  auch  den 
Durst  erdulden  mussten  *).  Daraus  folgt,  dass  beiden  Kaninchen,  die  trinken 
konnten,  ein  bedeutender  Theil  des  täglichen  Gewichtsverlustes  durch  das 
getrunkene  Wasser  gedeckt  wurde.  Da  sie  nun  aber  zugleich  im  Ganzen 
etwas  mehr  von  ihrem  ursprünglichen  Körpergewicht  verlieren  konnten,  be- 
vor sic  der  Inauition  erlagen,  als  die  durstenden  Thierc,  so  ist  die  längere 
Lebensdauer,  die  bei  jenen  beobachtet  wurde,  eine  nothwendige  Folge  von 
der  umsclinebenen  Einwirkung  des  Wassers.  Wird  dieses  Ergebniss  von 
Kaninchen  auf  den  Menschen  übertragen,  dann  haben  wir  Hallcr's  Aus- 
.spruch  nicht  bloss  thatsächlich  bestätigt,  sondern  auch  theoretisch  genügend 
erklärt.  Wenn  also  auch  die  Schwermuth  in  den  Fällen,  in  welchen  Men- 
schen sich  absichtUch  verhungerten,  den  Eintritt  des  Todes  verzögert,  so  ist 
doch  auch  das  genossene  Getränk  als  Ursache  des  später  erfolgten  Todes 
keineswegs  zu  übersehen.  Berechnet  man  die  mittlere  Lebensdauer  für 
die  sechs  bei  Tic  de  mann  >)  vcrzeichneten  Fälle,  in  welchen  Melancholiker 
keine  Speisen,  wohl  aber  Wasser  zu  sich  nahmen,  dann  findet  man  41,6 
Tage,  so  dass  der  Genuss  des  Wassers,  verbunden  mit  einer  den  Stoffwech- 


1)  Haller,  elemcnta  physiologiae,  Lausannao  1777,  T.  VI,  p.  181. 

2)  Vgl.  oben  ä.  160. 

3)  A.  a.  O.  S.  30.  40. 
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sei  hemmenden  GemUthssti'minung,  die  Zeit  der  Inanitiation  ausserordentlich 
verlängern  kann. 

Mehr  nocli  als  bei  den  Säugethieren  wird  bei  den  kaltblütigen  Thieren 
die  Lebensdauer  während  des  Hungers  durch  den  Genuss  von  Wasser  ver- 
längert. Ganz  besonders  auflällend  ist  der  Unterschied  bei  Fröschen,  wenn 
mau  sie  ausserhalb  des  Wassers  aufbcwabrt,  wo  sich  aber  aller  Wahrscheinlichkeit 
nach  zum  Hunger  und  zum  Wasserdarben  als  dritte  Todesursache  noch  be- 
hindertes Athmen  hinzufilgt,  da  die  Haut  bei  Fröschen  für  den  Gaswechsel 
zwischen  Blut  und  Aussenwelt  noch  wichtiger  ist  als  die.  Lungen  Hchclskc 
fand  bei  einigen  Versuchen,  (die  allerdings  nur  als  vorläufige  zu  betrachten 
sind  und  deshalb  noch  nicht  im  Zusammenhang  veröffentlicht  werden  konn- 
ten), dass  durstende  und  im  Trocknen  .sitzende  Frösche  für  dieselbe  Einheit 
der  Zeit  und  des  Körpergewichts  weniger  Kohlensäure  au.sschiedcn  als  solche, 
denen  Wasser  in  den  Magen  gespritzt  wurde,  und  diese  weniger  als  Frösche, 
die  er  im  Wasser  aufbewahrte.  Während  nun  kaltblütige  Thierc  nach 
Chossat  in  der  Inanitiation  eine  mittlere  Lebensdauer  von  9 Monaten  Imben, 
sah  ich  Rana  esculenta,  trocken  und  ohne  Futter  unter  einer  offnen  Glocke 
sitzend,  im  October  nur  20  Tage  leben,  und  bei  Rana  temporaria  ist,  wie  mir 
Schelske  mitgetheilt  hat,  die  Widerstandskraft  bei  gänzlicher  Wasscrent- 
ziehung  noch  geringer. 

Ganz  verschieden  von  Säugethieren  und  kaltblütigen  Thieren  verhalten 
sich  die  Vögel.  Hungernde  Tauben,  denen  Chossat  Wasser  reichte,  tran- 
ken kaum  ein  Fünftel  oder  ein  Sechstel  von  der  Menge,  welche  sie  bei  ge- 
wöhnlicher Ernährung  aufnehmen,  und  die  Inanitiation  dauerte  nicht  länger 
als  bei  denen,  welchen  alles  Wasser  vorcnthalten  wurde.  Weil  nun  die  Tau- 
ben von  selbst  so  viel  weniger  als  im  normalen  Zustande  tranken , so  hat 
Chossat  mit  denjenigen,  die  weder  Speise  noch  Wasser  erhielten,  andere 
verglichen,  denen  er  die  feste  Nahrung  entzog,  aber  grössere  Wasserinengc" 
(im  Mittel  täglich  10,44  Gramm)  In  den  Kropf  spritzte.  Das  Wasser  war 
auf  40  bis  50"  C erwärmt.  Seine  Menge  betrug  immer  noch  kaum  die  Hälfte 
des  bei  normaler  Nahrung  von  den  Tauben  täglich  getrunkenen.  Allein  diese 
Thiere  lebten  im  Durchschnitt  vier  Tage  kürzer  als  diejenigen,  welche  g“‘’ 
nichts  getrunken  hatten,  ihr  Blut  war  wässrig,  und  cs  fanden  sich  wässrige 
ErgUs.se  in  dem  Herzbeutel , den  Lungen  und  dem  Zellgewebe  unter  der 
Haut.  Von  ihrem  anfänglichen  Gesammtgewicht  hatten  diese  Thierc  >m 
Mittel  bei  der  Inanition  weniger  (nur  0,34)  verloreu  als  die  durstenden 
(0,448);  der  tägliche  Verlust  betrug  'aber  fllr  beide  einen  gleich  grossen 
Bruchtheil  des  Körpergewichts  "),  und  cs  war  daher  natürlich,  dass  diejenigen, 
denen  das  Wasser  aufgcuöthigt  wurde,  eine  kürzere  Lebensdauer  hatten  als 
die  wasserdarbenden. 


I)  Vgl.  die  von  mir  berausgegebenen  Untertuebuiigen,  Bd.  II,  S.  339. 
■2)  Cbossat,  a,  a.  O.  p.  65. 
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Chossat  hat  aus  diesen  Erfahrungen  das  Gesetz  abgeleitet,  dass  Thiere 
des  Wassers  um  so  weniger  entbehren  können,  je  höher  ihre  Eigenwärme 
ist,  kaltblütige  Thiere  schlechter  als  Süiigetliicre  und  diese  schlechter  als 
Vögel.  Bedenkt  man,  dass  das  Wasser  eines  der  wichtigsten  AbkUhlungs- 
niittcl  ist,  und  dass  die  Erhaltung  eines  bestimmten,  für  die  warmblütigen 
Thiere  sogar  bcstUndigen  Wärmegrads  zu  den  wesentlichsten  Lebensbedin- 
giingen  gehört,  so  dürfte  die  Thatsache,  dass  das  BedUrfniss  nach  Wasser 
mit  dem  Sinken  der  Eigenwärme  sieh  steigert,  den  Sinn  haben,  dass  Thiere, 
denen  eine  verhältnissmässig  niedere  Wärme  eignet,  wenigstens  zum  Theil 
deshalb  des  Wassers  bedürftiger  sind,  weil  dieses,  durch  Verdunstung  und 
bei  warmblütigen  Thieren  indem  es  den  Wärmegrad  des  betrellenden  Orga- 
nismus annimmt,  dem  Körper  in  wirksamer  Weise  Wärme  entzieht.  Bei 
Vögeln  muss  als  eine  zweite  Ursache  des  geringeren  Wasserbedarfs  die  spär- 
liche Wasserausscheidung  mit  dem  Harn  hervorgehoben  werden. 

Wie  lange  das  Leben  bei  Menschen  dauert,  die  bloss  Durst  leiden  und 
feste  Nahrung  in  liinlänglicher  Menge  geniessen , ist  durch  die  Erfahrung 
nicht  ermittelt.  Beispiele  von  Menschen,  die  sechs,  acht,  zehn,  fünfzehn  Tage 
und  länger  Durst  gelitten,  hat  Haller  gesammelt.  Ein  Hund,  dem  Bley- 
nicr  bloss  gesalzenes  Fleisch  ohne  Getränke  reichte,  starb  erst  nach  41 
Tagen.  Tauben,  welche  Weizen  bekommen,  aber  Wasser  entbehren,  leben 
nach  Schuchardt,  Fa  Ick  und  Sch  eff  er  doppelt  so  lange  (9  bis  13  Tage) 
wie  Tauben,  die  zugleich  durch  Verhungern  und  Verdursten  erliegen').  Ks 
ist  jedoch  klar,  dass  aus  solchen  Erfahrungen  nicht  geschlossen  werden  darf, 
der  .Mangel  an  Wasser  könne  besser  ertragen  werden  als  die  Entbehrung 
fester  Nahrungsstoffe,  da  gesalzenes  Fleisch,  Weizen  und  alle  Nahrungsmit- 
tel ohne  Ausnahme  doch  eine  grössere  oder  kleinere  Wassermenge  enthalten. 

Leichenbefund  Verdursteter. 

Ueber  die  Veränderungen  in  den  Leichnamen  von  Menschen , die  in 
Folge  des  Mangels  an  Getränken  starben,  liegen  keine  Erfahrungen  vor. 
Wir  müssen  uns  deshalb  an  die  vonValsalva,  Pozzis,  Dumas,  Orfila 
an  Hunden  und  Pferden  gemachten  Beobachtungen*)  und  namentlich  an  die 
genauen  Untersuchungen  halten,  welche  Falck  und  Scheffer*)  an  verdurs- 
teten Tauben  angestcllt  haben.  Die  Oberhaut  löst  sich  mit  grosser  Leiehtigkoit 
von  der  Ledcrhant  ab,  so  dass  die,  Hornschienen  von  den  Beinen  und  Füssen 
der  Tauben  wie  trockne  Schorfe  abfallen.  Die  Lederhaut  ist  bläulich  asch- 
grau und,  wie  das  unter  ihr  befindliche,  ganz  fettlose  und  fest  mit  den  Mus- 
keln verbundene  Zellgewebe,  sehr  trocken.  Den  Muskeln  selbst  sieht  man 


I)  Faick  untl  ftcheffor  in  ilcm  Archiv  für  phyRiologittpho  ITcilknmle,  XIII,  S.  71. 
*i)  Tieilemann,  .1,  a.  O.  8.  64. 

3)  A.  a.  O.  8 71-73. 
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ihre  Wasserarmuth  sogleich  an ; sic  sind  bedeutend  geschwunden,  dunkciroth, 
auf  den  Schnittflächen  glänzend  und  klebrig.  Die  Schleimhaut  des  Mundes, 
des  Rachens,  der  Speiseröhre  und  des  Magens  ist  stark  geröthet.  Das  Epi- 
thel des  Magens  ist  bei  Tauben  hornartig  verhärtet  und  weicht  mit  Leichtig- 
keit von  der  trockenen,  glänzenden  Muskelhaut  los.  Bei  SUugethioren  ist  das 
Bauchfell  entzündet  und  oft  mit  bläulichen,  brandigen  Flecken  bedeckt.  Die 
Lebern  der  verdursteten  Tauben  fanden  Falck  und  Scheffer  atrophisch, 
dunkelfarbig,  auf  dem  Durchschnitt  feucht  und  glänzend,  und  auch  die  Leber 
durstender  Hunde  hatte  bedeutend  an  Gewicht  abgenommen.  Bei  Fröschen 
dagegen  machte  Schelske  die  Erfahrung,  dass  die  frische  Leber  bei  den- 
jenigen, die  des  Wassers  gänzlich  beraubt  waren,  durchschnittlich  einen  ebenso 
grossen  Bruchtheil  des  Körpergewichts  ausmachte,  wie  bei  denen,  die  im 
Wasser  gesessen  hatten,  nämlich  3 Procent.  Die  Bauchspeicheldrüse  war 
bei  Tauben  bleich  und  blutleer.  Die  Nieren  dunkelfarbig,  mit  dunkelschwar- 
zera  Blut  erfüllt.  Das  Herz  war  einigermassen  atrophisch ; seine  rechte 
Höhle  und  die  grossen  Geftisse  enthielten  dunkelrothes,  dünnflüssiges  Blut, 
das  an  der  Luft  allmälig  scharlachroth  ward.  Im  Herzbeutel  fand  sich  ein 
geringer  wässriger  Erguss.  Die  Lungen  und  ihr  Blut , das  aus  den  durch- 
schnittenen Gefässen  in  dicken  Tropfen  austrat,  waren  ziegelroth.  Das  Ge- 
hirn, das  bei  den  Tauben  blass  und  blutarm  war,  fand  man  bei  Säugethie- 
ren  oft  roth  und  seine  Häute  mit  Ausschwitzungen  bedeckt.  Die  abgesonder 
ten  Säfte,  die  in  geringer  Menge  in  ihren  Behältern  angesammelt  waren, 
Tnlle  und  Ham,  zeichneten  sich  durch  niedrigen  Wassergehalt  aus. 

Abhängigkeit  des  Durstes  von  Alter,  Geschlecht  und 
Temperament. 

Die  Trinklust  und  der  Durst  stellen  sich  nicht  zu  so  regelmässig  wieder- 
kehrenden Zeiten  ein,  wie  der  Hunger.  Der  Säugling  spürt  nach  den  kür- 
zesten Zeiträumen  Durst,  nur  ist  meist  Hunger  damit  verbunden , und  die 
Muttermilch  befriedigt  beide  Bedürfnisse.  Im  Knaben-  und  Jünglingsalter 
ist  der  Durst  noch  sehr  häufig,  in  der  Regel  aber  schon  weniger  beim  Jüng- 
ling, als  beim  Knaben.  Im  Greisenalter  pflegt  er  sich  seltener  einzustellcn, 
als  im  reifen  Mannesalter. 

Beim  Mann  tritt  der  Durst  meistens  öfter  ein,  als  beim  Weibe,  was  dem 
grösseren  Wasserverlust  des  Mannes  durch  den  ausgeleerten  Harn  und  die 
ausgeathmete  Luft  entspricht.  Das  Weib  fühlt  jedoch  oft  Durst  zur  Zeit  der 
monatlichen  Reinigung,  der  Schwangerschaft  und  der  Milchabsonderung. 

Reizbare,  empfindliche,  hagere  Menschen  haben  im  Allgemeinen  öfter 
das  BedUrfniss  zu  trinken,  ab  fettleibige  und  zugleich  gemUthsruhige  Naturen. 
Manche  Menschen  der  letzteren  Art  spüren  bei  sitzender  und  unthätiger 
Lebenswebe  äusserst  selten  Durst,  und  es  giebt  Bobpiele,  in  welchen  Wochen 
lang  kein  anderes  Wasser  aufgenommen  wurde,  als  das  in  den  gewöhnlichen 
Speisen  enthaltene. 
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A b li  ä II  g i g k u i t des  Durstes  von  der  Lebensweise  und 
äusseren  Umständen. 

Starke  und  anhaltende  Körperbewegungen , bei  welchen  der  Stoilumsatz 
überhaupt,  namentlich  aber  die  Wasserausscheidung  durch  Haut,  Lungen  und 
Nieren  vermehrt  ist,  steigern  den  Durst.  In  noch  liöherem  Grade  ist  dies 
der  Fall,  wenn  die  Köiiierhewegungen  der  Art  sind,  dass  sie  einen  unmittel- 
baren Einfluss  auf  die  reichliche  Verdunstung  von  Wasser  an  der  Oberfläche 
des  Mundes,  des  Rachens  und  der  Lungen  ausUben.  Daher  der  Durst  nach 
lebhaftem  Sprechen,  Vorlesen,  Dcclamiren  und  Singen,  beim  Spielen  von 
Blasinstrumenten,  so  dass  er  gleichsam  zur  Gewohnheit  wird  bei  Ausrufern, 
Trompetern,  Sängern,  — cantores  amant  humorcs.  Menschen,  die  nicht  durch 
die  Nase,  sondern  nur  durch  den  Mund  ausathmen,  die  mit  offenem  Munde 
schlafen,  klagen  viel  Uber  Durst  Umgekehrt  kann  sich  der  Durst  durch  fort- 
gesetzte Ruhe  in  ausserordentlichem  Maasse  vermindern:  namentlich  bei  Wei- 
bern kommt  CH  vor,  dass  sie  Tage  lang  gar  kein  Getränk  zu  sich  nehmen. 
Lebhafte  Erregungen  der  Hirnnerven,  aufregende  GemUthsbewegungen,  wie 
heftiger  Aerger,  Zoni,  ausgelassene  Freude,  verursachen  Durst  in  Folge  der 
beschleunigten  Ernährungsbewegungen  und  der  vermehrten  Aussonderungen. 
Dieselbe  Wirkung  hat  anhaltendes  Wachen. 

Die  Speisen  üben  einen  grossen  Einfluss  auf  das  Eintreten  des  Durstes 
aus.  Alle  trocknen  und  zäben  Bpeisen,  aus  Meblarten,  Reis,  getrockneten 
HUlsenfrUcbten  bestehend,  sowie  Nüsse,  Kakao,  gedörrte  und  geräucherte 
Fische,  eingepökeltcs  und  geräuchertes  F'leisch  erzeugen  das  Verlangen  zu 
trinken,  indem  sie,  viel  Flüssigkeiten  zur  Auflösung  bedürfend,  den  Speichel  und 
Magensaft  schnell  aufnehmen.  Achulich  wirken  die  Speisen  mit  herben  und 
scharfen  Bestandtheilcn,  Gewürze,  Zucker  und  namentlich  das  Kochsalz,  theils 
durch  unmittelbare  Reizung  der  Nerven  der  oberen  Theile  des  Nahrungs- 
schlauehs,  theils  dadurch,  dass  ihre  Ausscheidung  aus  dem  Blut  in  den  Se- 
cretionsorganen  nur  in  Verbindung  mit  vielem  Wasser  erfolgen  kann.  Aus 
ähnlichem  Grunde  machen  manche  Getränke  selbst  Durst,  wie  starker  Thee 
oder  Kaffee,  Branntwein,  alte  süsse  Weine  u.  s.  w.  Der  Genuss  von  saftigen 
Obstarten  dahingegen,  frischen  Kräutern  und  wässrigen  Kohlarten  ist  sehr 
geeignet,  den  Durst  zu  stillen. 

Je  wärmer  und  trockner  die  Luft  ist,  die  wir  einathmen,  desto  mehr 
erregt  sie  den  Durst.  Daher  trinken  die  Bewohner  der  Tropenländer  mehr 
als  die  der  Polarländer,  die  Bewohner  der  gemässigten  Zonen  mehr  im 
Sommer  als  im  Winter.  In  sehr  warmen  Zimmern  und  an  Orten,  wo  sehr 
viele  Menschen  versammelt  sind,  fühlen  wir  bald  Durst.  Männer,  die  an 
starkem  Feuer  arbeiten,  Schmiede,  Eisenschmelzer,  Glasbläser,  Zuckersieder 
trinken  sehr  viel ; wenig  dagegen  solche,  die  sich,  wie  die  Fischer  und  Gerber, 
in  kalter  und  feuchter  Luft  auflialten.  Beim  Besteigen  hoher  Berge  tritt 
gewöhnlich  starker  Durst  ein,  nur  dürfte  hieran,  ausser  dem  in  Folge  der 
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Bewegung  beschleunigten  Stoffwechsel, Trockenlieit  der  Luft,  nicht  verringerter 
Luftdruck  Schuld  sein,  da  verringerter  Luftdruck  die  absolute  Menge  der 
ausgeathmeten  Luft  vermindert,  und  aus  dieser  Ursache  also  auf  Bergen  eigentlich 
weniger  Wasser  aus  den  Lungen,  dem  Rachen  und  der  Mundhöhle  verdunsten 
sollte.  Bei  heftigem  Winde,  wo  die  rasch  wechselnde  Luft  dem  Körper  viel 
verdunstendes  Wasser  entzieht,  zumal  wenn  die  Luft,  wie  in  den  Sandwüsten, 
trocken  und  heiss  ist,  wird  der  Durst  auf  empBndliche  Weise  vermehrt 
(Volnoy,  Larrey). 

Die  Gewohnheit  hat  auf  das  Ertragen  des  Durstes  innerhalb  gewisser 
Grenzen  einen  mächtigeren  Einfluss  als  auf  den  Hunger.  Zwar  zeigen  die 
Beispiele  freiwillig  Verhungerter,  dass  der  Mensch  cs  eher  über  sich  vermag, 
alle  Speisen  als  alles  Getränk  zu  verschmähen.  Aber  in  den  gewöhnlichen 
Verhältnissen  kann  man  nicht  befriedigte  Trinklust  schon  deshalb  eher  er- 
tragen, weil  die  festen  Speisen  alle  dem  Blut  eine  gewisse  Wassermenge  zu- 
führen. Sehr  häufig  findet  man  Menschen,  die  äusserst  selten  und  nur  wenig 
Durst  empfinden.  Aber  auch  umgekehrt  kann  man  sich  daran  gewöhnen, 
erstaunliche  Wassermengen  aufzunehmen.  Etwas  anderes  ist  es,  wenn  Men- 
schen ihren  Durst  mit  angenehm  schmeckenden  und  aufregenden  Getränken 
stillen,  mit  Thee,  Kaffee,  Bier,  Wein  oder  Branntwein.  Sehr  häufig  werden 
diese  Getränke  in  einer  Form  genossen,  in  welcher  sie  nichts  weniger  ver- 
mögen, als  den  Durst  zu  stillen.  So  werden  sie  dann  in  immer  grösserer 
Menge  getrunken  und  dies  um  so  lieber,  als  solche  Individuen  sich  auch  an 
die  Erregung  der  Seelennerven  in  Folge  dieser  Getränke  gewöhnen.  Ohne 
diesen  Reiz  fühlen  sie  sidi  mehr  oder  weniger  unbehaglich,  körperlich  und 
geistig  abgespannt.  So  können  die  meisten,  überdies  phlegmatischen  Holländer 
Abends  nicht  gut  geistig  arbeiten  ohne  den  Genuss  grosser  Mengen  von 
Theo,  und  Leute,  die  sich  an  übennässigen  Gebrauch  von  geistigen  Getränken 
gewöhnt  haben,  verwechseln  ihre  unbehagliche  Stimmung  nach  Ucbcrrci- 
zung  mit  dem  Bedürfnisse  zu  trinken,  so  dass  sie  beinahe  beständig  über 
Durst  klagen. 

Qualitative  und  quantitative  Abweichungen  des  Durstes. 

Wenn  auch  die  Gelüste  nach  bestimmten  Getränken  weniger  mannigfaltig 
sind,  als  bei  den  Speisen,  so  sind  sie  auf  der  anderen  Seite  viel  häufiger. 
Ohne  förmliche  Krankheit  findet  sich  das  Gelüste  nach  Bier,  Wein  oder 
Branntwein  besonders  im  Zustande  grosser  Ermüdung  oder  Erkältung.  Da- 
gegen ist  die  unersättliche  Begierde  nach  alkoholischen  Getränken  bei  Säufern 
gewiss  von  einer  krankhaften  Beschaffenheit  des  Nervensystems  abzuleiten. 
In  manchen  Krankheiten,  die  durch  Schwäche  und  Niedergeschlagenheit  aus- 
gezeichnet sind,  äussert  sich  ein  Verlangen  nach  Wein  und  aufregenden 
Getränken.  In  fieberhaften  Krankheiten  sind  meistens  erfrischende,  kühle 
und  säuerliche  Flüssigkeiten  beliebt.  Warme  Getränke  begehren  die  Kranken 
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häufig  bei  uiiterdriiektcr  llautaufcdtiii.xluiig.  Ks  ist  klar,  dass  bei  einer  solchen 
Vorliebe  für  dieses  oder  jenes  (letränk,  wie  bei  allen  mensebliehen  Wiinseben, 
ein  inebr  oder  weniger  deutlieher  Gedankengang  mitbcstimnicnd  cinwirkt. 
Je  vernünftiger  einer  ist,  um  desto  besser  versteht  er  cs,  sich  zu  überzeugen, 
dass  ihm  schmeckt,  was  ihm  frommt. 

Die  Verminderung  des  Durstes  in  Krankheiten  ist  viel  seltener  als  der 
Mangel  an  Esslust.  lün  plötzliches  Verschwinden  des  Durstes  hat  man  bis- 
weilen in  entzündlichen  Krankheiten  und  heftigen  Fiebern  wahrgenommen, 
während  dennoch  die  Haut  heiss  und  trocken  blieb  und  die  Fieberbewegungen 
nicht  nachliessen.  Schon  Ilippocrates  hielt  diese  plötzlich  eintretende 
Anästhesie  für  ein  böses  Zeichen:  „Sitis  praeter  rationcni  soluta  in  acutis 
malum“.  Auffallend  ist  die  heftige  Ahneignng  gegen  die  Aufnahme  von 
Flüssigkeiten,  welche,  mit  Krampf  des  Sehlundkopfs  verbunden,  als  Wasser- 
scheu (Uydrophobia)  in  der  Hundswuth,  in  manchen  Fällen  tödtlich 
endender  Anginen  und  bisweilen  nach  heftigen  Hirnerschütterungen  vor- 
komrat  ')■  blosse  Anblick  des  W'asscrs  soll  im  Stande  sein,  Zusammen- 

sclinürung  des  Schlundes  und  Convulsiouen  zu  erregen.  Dabei  ist  merkwür- 
diger Weise  der  Schlund  trocken. 

Eine  Vermehrung  des  Durstes  kommt  in  sehr  vielen  Krankheiten  vor, 
und  zwar  vorzugsweise  in  solchen,  in  welchen  man  Aiunuth  an  Blut  über- 
haupt oder  einen  verminderten  Wassergehalt  des  Bluts  anzunchmen  hat. 
Daher  der  Durst  nach  Blutverlust,  bei  Verwundungen  oder  starken  Blut- 
flüssen, zumal  wenn  diese  recht  acut  sind;  bei  Speichelflüssen,  heftigem  und 
anhaltendem  Erbrechen,  starken  Durchfällen,  vermehrter  Harnaussondenmg, 
zumal  in  der  Harnruhr,  bei  starken  Schweissen,  reichlichen  Schleimflüssen 
und  Eiterungen.  Auf  gleiche  Weise  entsteht  der  Durst,  der  durch  den  Ge- 
brauch von  Purgirmitteln,  harntreibenden,  schweisserregenden,  rothmachenden 
und  blasenziehenden  Mitteln  erzeugt  wird,  ln  den  entzündlichen  Krankheiten, 
in  welchen  der  Wassergehalt  des  Blutserums  nach  Tackrah’s  Angabe 
sinkt’),  ist  der  Durst  in  der  Regel  sehr  heftig.  Vielleicht  ist  der  unlösch- 
bare Durst  bei  Vergiftungen  durch  Blei,  Sublimat,  Arsenik,  Kupfer  und 
andere  Metallgifte  eine  Folge  der  Entzündung  des  Magens  (und  anderer 
Theile  des  Nahrungskanals),  welche  diese  schädlichen  Stoffe  nach  sich  ziehen. 
Starker  Durst  tritt  ferner  ein  bei  heftigen  Nervenreizungen,  so  namentlich 
nach  chirurgischen  Operationen,  der  Wiedereinrichtung  verrenkter  oder  zer- 
brochener Knochen,  nach  der  Cautcrisation,  der  Anwendung  von  Moxen  und 
ähnlichen  Eingriffen.  Häufig  begleitet  er  die  heftigen  Neuralgien,  Zahnweh, 
Antlitzschmerz,  schwere  Anfälle  von  Gicht.  Krankheiten,  in  welchen  die  Con- 
tractilität  der  Muskeln  gesteigert  ist,  epileptische  und  andere  Krämpfe  erhöhen 
das  Bedürfniss  zu  trinken. 


1)  Braun  in  Fürth,  Froriep’s  Tageisberichte,  1851,  No.  408,  8.  161. 
2}  Uenle,  rationelle  Pathologie,  II,  8.  68. 
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Kuinplicr,  Moschus,  ätherische  Ode,  Alkohol,  Acther,  bittere,  adstringirende 
und  manche  narkotische  Stoffe,  Giftschwämme,  erzeugen  ebenfalls  Durst.  End- 
lich sollen  sich  die  Schwefelbäder  von  den  anderen  dadurch  unterscheiden,  dass 
sie  den  Durst  erhöhen  *). 

In  einigen  Fällen  hat  man  den  Durst  als  chronische  selbständige  Krank- 
heit , Polydipsie,  wahrgenommen.  Es  ist  dabei  ausser  dem  nicht  zu  be- 
friedigenden Verlangen  nach  Wasser  durchaus  keine  krankhafte  Erscheinung 
vorhanden.  Fourcroy  erzählt  von  einer  Frau,  die  täglich  zwei  bis  drei 
Eimer  Wasser,  Ware  von  einem  22jährigen  Menschen,  der  bis  zu  24  Maas.«' 
täglich  hinuutergoss ; letzterer  bekam  Schwindel,  wenn  er  dies  unterliess, 
und  hatte  einen  Onkel,  der  mit  demselben  Zustand  behaftet  war  *).  In  neuerer 
Zeit  hat  G o d e 1 i e r im  Val-de-grace  einen  Fall  von  reiner  Polydipsie  be- 
obachtet. Ein  25Jähriger  Korporal  litt  4'/i  Monate  an  einem  fast  unlösch- 
baren Durst  und  musste  nach  der  Anwendung  von  Brechmitteln,  Opium, 
China,  bitteren  Mitteln,  Wein,  Quecksilber  (Jodquecksilber,  Calomel),  und 
säuerlichen  Getränken  ungeheilt  entlassen  werden.  Er  trank  täglich  25  bis 
3ü  Liter  Wasser,  hatte  dabei  regelmässig  Esslust  und  Stuhl,  war  mässig  be- 
leibt und  sein  Harn  enthielt  weder  Eiweiss,  noch  Zucker.  Aber  die  Menge 
des  klaren , blassen,  neutral  reagirenden  Harns , die  in  24  Stunden  entleert 
ward,  betrug  17V*  Kilogramm,  das  specifische  Gewicht  desselben  1001,5,  und 
diesem  niedrigen  Werth  entsprach  ein  so  geringer  Gehalt  an  lesten  Bestand- 
theilcn,  dass  trotz  der  bedeutenden  Harnabsonderung  nach  Poggiale's 
Bestimmung  in  24  Stunden  nur  11,204  Gramm  Harnstoff  und  0,624  Gramm 
Harnsäure  ausgeschieden  wurden.  Die  Vermehrung  des  Getränks  hatte 
also  hier  sicherlich  keine  vermehrte  Ausgabe  von  festen  Harnbestandtheilen 
zur  Folge  ’). 


Ursachen  des  Durstes. 

Mehr  noch  als  beim  Hunger  sind  beim  Durst  die  örtlichen  und  allge- 
meinen Erscheinungen  bei  der  Entwicklung  der  ihnen  zu  Grunde  liegenden 
Ursachen  zu  trennen.  Die  Trockenheit  des  Schlundes  und  der  Mundhöhle 
entsteht  in  Folge  des  Verdunstens  der  auf  ihren  Flächen  befindlichen  Flüssig- 
keiten, und  daher  nehmen  die  örtlichen  Empfindungen  zu  auf  alle  Anläs.se, 
welche  jene  Verdunstung  fordern.  Die  Ursache  der  allgemeinen  Erschei 
nungen,  mit  welchen  die  unangenehmen  Gefühle  in  der  Mundhöhle  und  im 
Rachen  nur  noch  in  höherem  Grade  verbunden  sind,  liegt  in  dem  verringerten 
Wassergehalte  des  Bluts,  welcher  in  Folge  der  fortdauernden  wasserhal- 
tigen .\usleerungen  immer  kleiner  wird.  Die  W'asscrarmuth  des  Bluts  wan- 


1)  Tiedemann,  a.  a.  0.  S.  72. 

Tiedemann,  a.  a.  0.  S.  71. 

3)  8chmidt'i  Jahrbücher,  Bd.  LXXXIV,  8.  146,  147. 
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dflt  die  Ernährung  der  Nerven  ab,  und  die  veränderte  Mischung  der  Nerven 
bedingt  das  schmerzliche  Gefühl  im  Munde,  die  trockne  Hitze  der  Haut, 
die  allgemeine  Mattigkeit  und  Reizbarkeit,  welche  die  Leiden  des  Durstes 
begleiten. 

Dass  die  rein  örtliche  Empfindung  der  Zunge , welche  eigentlich  die 
blosse  Trinklust  darstcllt,  durch  Trockenheit  der  Schleimhaut  bedingt  ist,  er- 
hellt am  besten  daraus,  dass  Anfeuchtung  mit  einigen  Tropfen  Wasser  durch 
Ausspülen  des  Mundes  oder  das  Auflegen  saftiger  Obstscheiben  auf  die  Zunge 
diesen  niederen  Grad  des  Durstes  aufhebt.  Und  cs  ist  das  ächte  ScitenstUck 
zu  dieser  Erfahrung,  dass  Thiere,  bei  welchen  die  Ausführungsgüngc  der 
Speicheldrüsen  unterbunden  sind,  an  erhöhtem  Durst  leiden')-  Die  unmittel- 
bare Abhängigkeit  der  heftigeren  Erscheinungen  des  Durstes  von  dem  ge- 
ringen Wassergehalt  des  Bluts  beweisen  die  vielen  Beobachtungen,  nach 
welchen  von  jeder  andern  Körperstelle  her  aufgenommenes  Wasser  den  Durst 
zu  vermindeni  oder  zu  löschen  im  Stande  ist.  Bei  Menschen  und  Thieren 
verliert  sich  der  Durst  durch  die  Einspritzung  von  Was.sor  in  den  Mastdarm 
oder  in  die  Adern  (Dupuytren,  Orfila).  Ebenso  vermögen  Bäder  den 
Durst  zu  stillen.  Falck  bestreitet  zwar,  dass  dies  in  Folge  einer  Aufnahme 
von  Wasser  durch  die  Haut  geschehe,  und  führt  als  Erklärungsgriindc  der 
auch  von  ihm  anerkannten  Thatsachc  eine  Aufnahme  von  Wasserdämpfen 
beim  Einatbmen  und  eine  durch  Reflexwirkung  bedingte  stärkere  Speichel- 
absonderung an,  da  er  nach  jedem  Bado  eine  reichliche  Ansammlung  von 
dünnem  Speichel  in  seinem  Munde  wahrnahm’).  Allein  diese  beide  Um- 
stände können  nur  die  Aufhebung  der  örtlichen  Erscheinungen  und 
erstcrer  allenfalls  einen  Stillstand  in  der  Zunahme  des  Durstes  erklären,  die 
allgemeinen  vom  Wassermangel  des  Bluts  bedingten  Erscheinungen  können 
dadurch  nicht  beseitigt  werden,  wie  es  doch  in  der  That  geschieht.  Falck 
beruft  sich,  indem  er  die  Wasscraufnahme  durch  die  Haut  bekämpft,  nament- 
lich darauf,  dass  die  Menge  des  Harns,  die  er  nach  dem  Bade  ausschied, 
nicht  vermehrt  ward  und  dass  sich  das  speciflsche  Gewicht  desselben  nicht 
verändert’).  Allein  es  bleibt  denkbar,  dass  das  aufgenommene  Wasser  auf 
anderen  Wegen  aus  dem  Körper  ausgeschieden  ward,  und  die  vermehrte 
Speichelabsonderung  kann  mindestens  ebenso  gut  für  die  Aufnahme  von 
Wa.sser  sprechen,  wie  P’alck  aus  der  nicht  vermehrten  Harnentleerung  gegen 
dieselbe  schlussfolgert.  Dazu  kommt,  dass  andere  Forscher  nicht  nur  eine 
vermehrte  Ausscheidung,  sondern  auch  eine  Herabsetzung  des  specifischen 
Gewichts  des  Harns  beobachtet  haben*).  Nasse  hält  es  zwar  tür  wahr- 


1)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  8. 

2)  Falck,  Archiv  für  phyaiologiache  Heilkunde,  XI,  S.  772. 

3)  Falck,  A.  a.  O,  8.  768. 

4)  Horaolle,  Sohmidt’g  Jahrbücher,  Bd.  LXXXI,  S.  290;  Naaae,  Archiv  für  wiasen- 
»chafiliche  Heilkuude,  Bd.il,  8.  271,  272. 
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sclicinlidi,  daas  der  Grund  jener  IlaniHutli  einzig  und  allein  in  der  Kinwir- 
kung  des  Bades  auf  die  Hautnerven  zu  suchen  ist.  Aber  wie  erklärte  sich 
daneben  die  Zunahme  des  Kürjiergewiclits,  die  Kat  hier  nach  allen  Bädern 
beobachtete,  deren  AVärme  unter  30“  C blieb,  und  zwar  bis  auf  15“  herab 
in  uni  so  höhercin  Grade,  je  kühler  das  Bad  war,  während  Bäder  von  36  bis 
56“  eine  Abnahme  des  Körjiergcwichts  bewirkten  ')?  Es  ist  selir  wahr- 
scheinlich , dass  die  von  den  meisten  Beobachtern  zugestandene  vermehrte 
Harnausscheidung  nach  Bädern  nicht  allein  durch  die  ^Vasseraufnahme,  son- 
dern auch  durch  eine  Retlexwirkuug  %'on  den  Hautnerven  her  zu  erklären 
ist,  zumal  da  die  Harnfluth  auch  durch  Sitzbäder  veranlasst  wird,  die  mir 
wenige  Gramm  Wasser  in  den  Körper  cinführen  *).  Aber  cs  wäre  doch 
nicht  denkbar,  dass  Bäder  auf  längere  Zeit  die  Leiden  des  Durstes  zu  niässigcii 
vermöchten , wenn  jene  Ilcflexwirkung  nicht  von  einer  Wasseraufnahrae  be- 
gleitet wäre,  es  müsste  vielmehr  der  Durst  immer  schlimmer  werden. 
Anson,  AVilliam  Bligh,  Franklin  benutzten  die  Eigenschaft  der  Haut, 
Wasser  aufzunchmeii,  tim  Seeleute,  denen  cs  an  süssem  Wasser  gebrach, 
gegen  die  Qualen  des  Durstes  zu  schützen^),  ln  neuerer  Zeit  ist  der  Mutzen 
des  Badens  gegen  den  Durst  von  dem  Sehiffsarzt  lianou  an  den  Schitt- 
brüchigen  einer  Niederländisehen  Barke  auf  dem  St.  Paulusfclseu  erprobt')- 

Ein  lehrreiches  Beispiel  für  die  Entstehung  des  Durstes  au.s  Wasser- 
mangel im  Blut  bieten  die  Beobachtungen  von  Fowelin,  Bidderuml 
Schmidt  und  II.  Nasse,  in  welchen  auf  die  Durchschnciduug  beider  Vagi 
deshalb  starker  Durst  folgte,  weil  in  Folge  der  Lähmung  des  unteren  Theib 
der  Speiseröhre  der  verschluckte  Speichel  nicht  in  den  Magen  gelaugte,  son- 
dern nach  einiger  Zeit  wieder  ausgebrochen  ward,  wodurch  dem  Blut  eine 
bedeutende  Wassermenge  verloren  ging“). 

Wenn  gewisse  Speisen  und  Getränke  oder  einfache  Nahrungsstoffe,  wie 
Zucker,  Kochsalz,  Durst  veranlassen,  so  ist  diese  Wirkung  gewiss  am 
häufgsten  auch  mittelbar  dadurch  veranlasst,  dass  reichlichere  Wasscrau.«- 
scheidungen  stattfnden,  die  eine  Entwässerung  des  Bluts  bewirken.  Ein 
Hund,  den  Hoppe  mit  Rohrzucker  fütterte,  nahm  sogleich  mehr  Wasser  zu 
sich  als  bei  ausschliesslicher  Fleischkost,  es  ward  aber  auch  mehr  Harn  von 
ihm  entleert.  Eine  vermehrte  Wasserausscheidung  muss  für  die  Nerven  die- 
selben Folgen  haben,  wie  eine  verminderte  Zufuhr.  Umgekehrt  scheinen  ge- 
wisse Stofl'e  dadurch  durstlöschend  zu  wirken,  dass  sic  die  Wasserausfiihr 
beschränken;  so  verhält  es  sich  nach  Glarus  und  Böcker  mit  verdünnten 
Säuren,  unter  Anderen  mit  der  Phosphorsäure  *). 


1)  Annuairc  den  caux  d«  Iti  Franco  pour  1851,  p.  345. 

2)  I..  I.ehniAnn  (UoIandHeck),  Archiv  für  wi^öent^chaftlichc  Huilkuiidc,  Bd.11,8.  10, 

3)  Ticdemunii,  a.  a.  U.  S.  68. 

4)  Hanoii,  de  Bchipbreuk  van  het  Nedcrlandsche  barkttchip  Jan  Hendrik  in  Hluciinaaipi 
1845,  8 157  in  Tor  II  aiir,  de  8t.  Paulus  Kots,  Amsterdam.  1847. 

5)  Uidder  und  Schmidt,  a.  a.  (>.  8.  9*2. 

6)  Hocker,  Archiv  f'ür  wissenschaftliche  Heilkunde,  Hd.  11,  8.  237. 
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Auch  beim  Durste  kennt  man  die  MiseliungsverUnderungen  der  Nerven 
nur  mittelbar.  Aber  es  liegt  gar  kein  (»rund  vor,  die  Richtigkeit  von  Falck’s 
Ausspruch  zu  bezweifelu,  da.ss  beim  Wasserdarben  die  in  den  Organen  cin- 
gclagcrten  Nervenfadeu  von  der  EntwU.sserung  niitbctroffen  werden,  wodurch 
eine  Veränderung  der  N’ervenmoleeüle  entsteht,  die  als  specifische  Reizung 
zum  Bewusstsein  gelangt  und  als  Regung  von  Durst  bezeichnet  wird  •).  Von 
dem  Augenblicke  an,  dass  eine  veränderte  Krnährung  der  Nerven  angenom- 
men werden  muss,  hat  die  specifische  Empfindung  nichts  Räthsclhaftcs  mehr  *). 


t)  Falck  und  Scheffor,  Archiv  für  jihysiulugiachu  Heilkunde,  XIII,  622. 
2)  Vgl.  oben  8.  187,  188. 
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Vierter  Abschnitt. 


Ueber  die  Art  und  Menge  der  Nahriuigsstoffe, 
die  zur  Befriedigung  des  Nahrimgsbedürfnisses 
erfordert  werden. 


Erstes  Hauptstück. 

Von  der  Unzulänglichkeit  einer  einzelnen  Gruppe  von  Nahrungs- 
stotfen  zur  Erhaltung  des  Lebens. 

Die  Eititheilung  der  einfachen  Nahrungsstoffe  in  anorganische,  organische 
stickstofffreie  und  organische  stickstoffhaltige  entspricht  den  llauptgruppcu  der  ^ 
Blutbestandtheile,  die  als  Salze,  Fette  und  Eiweisskörper  beschrieben  wurden. 
Noch  ini  Anfänge  dieses  Jahrhunderts  hat  man  sich  mit  der  Frage  beschäf- 
tigt, ob  sich  das  eine  chemische  Element  im  Organismus  in  ein  anderes  ver- 
wandeln konnte.  Eine  nothwendige  Folge  dieses  Zweifels  war  die  Unter- 
suchung, ob  Eine  bestimmte  Gruppe  oder  Eine  Abtheilung  einer  Gru]ipe  von 
Nahrungsstoffen  allein  die  Aufgabe  der  Ernährung  erfüllen  könne.  Freilich 
hat  man  bisweilen  mit  dieser  Frage  jene  andere  verwechselt,  die,  vom  Nah- 
rungsmittel nicht  bloss  die  Erneuerung  des  Bluts,  sondern  auch  eine  spcci- 
fische  Reizung  bestimmter  Organe  fordernd,  auf  die  Abwechslung  der  Speisen 
als  Bedingung  eines  kräftigen  Gedeihens  des  Körpers  hinwies.  Diesen  Ge- 
sichtspunkt haben  wir  hier  nicht  zu  berücksichtigen,  sondern  cs  handelt  sich 
um  den  Nachweis,  dass  keine  der  drei  Hauptgriippen  der  NBhriinrs-'toffc  allein 
im  Stande  ist,  die  Blutbestandtheile  neu  zu  erzeugen. 
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U n z II I än  g I i eil  k ei  t der  anorganisclieii  Nahningsstoffc  zur 
Erhaltung  de»  Lebens'). 

Es  ist  ein  alter  Volksglaube,  dass  der  Mensoli  nur  von  organischer  Nah- 
rung leben  könne.  Man  bat  diesen  Glauben  zu  erschüttern  gesucht  durch 
die  erwiesene  Thatsache,  dass  manche  Völkerschaften  und  einzelne  Menschen 
Krde  essen.  Schon  Guinilla  erzählt  von  den  Otomaken  und  Guamos  in 
Guiana,  dass  sie  während  der  Anschwellung  des  Orenokos,  aus  Noth  getrie- 
ben, Thonerde  für  sich  oder  mit  anderen  Stoffen  vermischt  geniessen.  Von 
Humboldt  meldet,  dass  eben  diese  Völkerschaften  einige  Monate  im  Jahr, 
in  denen  die  Nahrungsmittel  selten  sind,  täglich  ansehnliche  Erdmassen  zur 
Stillung  des  Hungers,  ohne  Nachtheil  für  ihre  Gesundheit,  verzehren.  Einen 
feinen  schmierigen  Ton  von  graugelber  Farbe  rö.sten  sie  etwas  am  Feuer  und 
bereiten  daraus  die  sogenannten  Poya-Klösse  als  Vorrath  für  die  Regenzeit. 
V^on  diesen  Poya-Klössen,  die  sie  zuvor  anfeuchten,  verzehren  sie  täglich  ’U 
bis  V*  Pfund  mit  einer  Eidechse  oder  Farrcnkrautwurzel.  Ueberhaupt  mischen 
diese  Völker  auch  in  Zeiten,  in  welchen  es  nicht  an  Nahrungsmitteln  ge- 
brieht, diesen  etwas  Erde  bei.  Die  Bewohner  Neu-Caledoniens  suchen  den 
Hunger  durch  einen  weichen,  zerreiblichen,  grünlichen  Speckstein  zu  stillen, 
der  nach  Vauquelin  aus  Magnesia,  Kieselerde,  Ei.senoxyd  und  einer  nicht 
ganz  unbedeutenden  Menge  Kupfer  besteht  (Labil  I ardibre). 

Auf  Java  wird  nicht  nur  von  schwangeren  Frauen,  wenn  auch  vorzugs- 
weise von  diesen,  eine  unter  dem  Namen  Tanah  Ampoh  bekannte  Erde  ge- 
gessen, die  nach  Altheer's  Untersuchung  einen  mehr  oder  weniger  mit 
Eisenoxyd  und  Eisenoxydul  vermischten  Thon  darstellt.  Es  giebt  weisse, 
braune,  grüne  und  blaue  Ampoh-Sorten,  die  bald  unregelmässige  Klumpen, 
bald  Würfel  und  Stengelchen  bilden.  Ausser  Spuren  von  Erdöl  sind  der 
Ampoh  nur  Bruchstücke  von  Strohhälmehen  und  ähnliche  Dinge  heigemengt, 
so  zwar  dass  von  dieser  Erdart  durch  Wasser  nichts  und  durch  starke  Säu- 
ren nur  wenig  gelö.Ht  wird’).  Die  Bewohner  der  Inseln  des  Indischen  Archi- 
pels verzehren  zuweilen  einen  feinen  Thon,  den  sie  Batu-Poka  nennen.  Nach 
Golberry  mischen  die  Neger  der  Insel  los  Idolos  an  der  Mündung  des 
Senegals  eine  Erdart  zum  Reis.  Die  Bergbewohner  der  Antillen  essen  eine 
erdige  Substanz,  Matari  genannt.  Die  Neger  auf  Martinique  und  Guadeloupe, 
in  seltneren  Fällen  auch  die  Weissen  auf  jenen  Inseln,  sollen  nach  Chan- 
vallon  sehr  begierig  eine  Erde  verspeisen,  die  unter  dem  Namen  Caouac 
auf  die  Märkte  zum  Verkauf  gebracht  wird. 

‘ Nicht  nur  in  Ländern  des  heissen  Himmelsstrichs,  wie  von  Humboldt 
meint,  sondern  auch  in  sehr  kalten  und  gemässigten  Ländern  giebt  es  Völker, 


1)  Tiedemftnn,  n.  ft.  O.  8.  77 — 81, 

2)  Nederlfttidsch  tydtchrift  Toor  gcDeeokunde,  1867,  p.  156,  167. 
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die  den  Speisen  Krdarten  zusetzen,  wie  Steller  und  Pallas  von  den  Tun- 
gusen  in  der  Nähe  von  üchozk  berichten. 

Keine  der  angeführten  Beobachtungen  beweist  indess,  dass  die  anorga- 
nischen Stoffe  allein  genügende  Nahrungsmittel  sind.  In  manehen  Fällen  ge- 
schieht das  Erdessen  nur  in  Folge  eines  Gelüstes,  das  von  den  Geophagen 
oft  schwer  genug  gebUsst  wird.  So  verhält  es  sich  mit  den  Kothessern  un- 
ter den  Negern  West-Indiens  ')  und  mit  denjenigen  Bewohnern  Borneos,  die 
eine  Sehiet'crkohle  verspeisen,  welche  nach  Althecr  aus  bituminöser  Kohle 
mit  Kieselsäure,  Thonerde  und  Schwefclcisen  besteht.  Der  Genuss  dic.'cr 
Schieferkohle  hat  nach  Grcincr’s  .\ngabc  eine  mummienähnliche  Austrock- 
nung des  Köi’pers  zur  Folge;  die  Haut  wird  hart  wie  Pergament,  die  Augen 
glasig,  der  Kreislauf  geschwächt,  das  Hirn  stumpf,  und  der  Tod  ist  d.is 
Ende.  Nach  Batu-Poka  und  Ampoh  sind  vorzugsweise  schwangere  Weiber 
lüstern. 

Häutig  werden  solche  Erdarten  des  Wohlgeschmacks  wegen  entweder 
für  .sich,  oder  anderen  Speisen  als  eine  Art  von  Würze  zugesetzt,  genossen. 
Schon  die  Römer  bereiteten  nach  Plinius  eine  Mehlspeise,  Alica,  dersic 
Kreide  oder  eine  weisse  Erde  beimischten.  Kessler  führt  an,  dass  die  Stein- 
brecher am  Kyffhäuserberg  im  nördlichen  Thüringen  einen  feinen  Thon,  den 
sie  Sleinbutter  nennen,  auf  ihr  ßrod  streichen.  Die  Indianerinnen  am  Ore- 
noko  um!  am  Magdalencnflu.sse  sollen  ein  so  grosses  Gelüste  nach  frischem 
Thon  haben,  dass  sic  beim  Anfertigen  ihrer  Töpfe  von  Zeit  zu  Zeit  mit  den 
Fingern  durch  den  Mund  fahren,  um  den  anklebcndcn  Thon  abzulecken.  Im 
Orient  wird  noch  heutzutage  viel  Gebrauch  von  der  Bolar-  oder  Sigillar-Erdc 
gemacht , welche  die  Türkinnen  und  Griechinnen  aus  Nascherei  verzehren. 
Diese  Boluserden,  vorzugsweise  aus  Thonerdc  und  Eisenoxyd  bestehend, 
waren  früher,  besonders  in  Frauenkrankheiten,  auch  als  Heilmittel  üblich.  In 
Form  runder  oder  viereckiger  Kuchen,  auf  welchen  mit  einem  Siegel  Kreuze. 
Paulus  mit  dem  Schlangeustab  oder  türkische  Buchstaben  abgedruckt  waren 
(daher  Sicgclerde,  terra  sigillata),  wurden  sie  vorzüglich  aus  den  Inseln  des 
Archipels,  namentlich  aus  Malta  eingeführt.  Die  Bewohner  von  Tripoli  in 
Syrien  essen  eine  Erdart,  Terra  de  Insubar.  ln  der  Mongolei  macht  man 
aus  einer  in  der  Provinz  Patana  gegrabenen  wohlriechenden  Thonerde  kleine 
Schalen,  die  so.  dünn  wie  Kartcnblätter  sind.  Aus  diesen  Schalen  wird  \Va‘- 
ser,  das  den  Geruch  und  Geschmack  derselben  annimmt,  getrunken,  uml 
darauf  werden  die  Schalen  selbst  gegessen.  Auf  ähnliche  Weise  werden  in 
Chili,  besonders  in  der  Provinz  St.  Jago,  aus  einer  feinen,  leichten  und  wohl- 
schmeckenden Bolarcrde  Becher  verfertigt,  in  welchen  das  Wasser  einen  an- 
genehmen Duft  und  Geschmack  hekommt.  Diese  Gefässe  werden  nach  Peru 
und  Spanien  gebracht,  wo  sie  unter  dem  Namen  Bucari  bekannt  sind.  Eine 


I)  Vgl.  üben  S. 
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ähnliche  Thonerde,  die  nach  Citroncn  riecht,  wird  in  der  Provinz  Alenfcjo 
in  Portugal  bei  der  Stwit  Estcanios  gegraben;  cs  werden  aus  ilir  ebenfalls 
Buccaros  oder  Harros  verfertigt,  welche  die  Damen  in  Peru,  wie  M o 1 i n a 
berichtet,  und,  ehemals  wenigstens,  auch  die  portugiesischen  und  spanischen 
Damen  in  Stücke  zu  brechen  und  als  Confect  zu  verspeisen  pflegten.  In 
Zeiten  der  Noth  sind  von  vielen  Völkern  Erdarten  verzehrt  worden,  um  das 
Ihingergefiihl,  das  nicht  dadurch  beschwichtigt  wird,  wenig.stens  abzustumpfen, 
oft  gewiss  mehr  den  Nerven  der  Einbildungskraft  als  den  Nerven  der  Em- 
pfindung zum  Trost.  Der  Arzt  Stephan  Hlancard  berichtet,  dass  die 
Einwohner  von  Muskau  in  der  Lausitz  zur  Zeit  des  dreissigjährigen  Kriegs 
aius  einer  Mergelart  Hrod  bereiteten.  Nach  Mlcriilius  hat  man  bei  der 
Theuening  im  Jahre  1(129  bei  Gamin  in  Pommern  aus  einer  feinen  kalkichtcn 
Knie  Brod  gebacken.  Thiers  erzählt,  dass  man  im  Jahre  1.Ö90  in  Paris, 
als  cs  von  Heinrich  IV.  belagert  ward,  die  Gebeine  von  Menschen  zum  Hrod- 
backen  verwendet  hat. 

Eine  besondere  Erwitbniing  verdient  cHs  sogenannte  Hcrgmchl  (farina 
fossilis  subterranea,  lac  liinae,  eale  gur  fJn),  zu  welchem  man  bei  lliingers- 
noth  wiederholt  seine  Zuflucht  genommen  hat.  Seit  den  Untersuchungen  von 
Ehrenberg  und  Retzius  weiss  man,  ilass  dieses  Bergmehl  eine  Infuso- 
ricnenle  ist,  vorzugsweise  aus  Arccllinen  bestehend.  Von  den  Infusorien 
sind  nur  die  Panzer  übrig,  cs  ist  ihnen  aber  nach  Ehrenberg  eine  grössere 
.Menge  HlUthen.sPiub  von  Eichteu  beigemengt.  In  dom  Letten,  der  in  Sania- 
rang  gegessen  wird  und  von  Mohnike  in  (Gestalt  gekräuselter,  zimmtartiger 
Röhren  nach  Berlin  geschickt  wurde,  fand  Ehren  borg  Galllonella,  Navi- 
cula  und  Phytolitharien.  ln  schwedischem  Bergmehl  konnte  Retzius  U( 
verschiedene  Formen  aus  den  fossilen  licberresten  wieder  erkennen.  Die 
Lüneburger  Infusorienerde- enthält  tiach  Ehrenberg  14  Arten,  mul  bis  zu 
einem  Zehntel  ihres  Raumumfangs  besteht  aus  Fichtenpollen ')•  Diese  Lüne- 
burger Erde  führt  aber,  zumal  in  ihrer  unteren  Schicht,  auch  lebende,  Or- 
ganismen ').  Ihr  llauptbestandtheil  ist  in  beiden  Schichten  Kieselerde,  zu 
<lcr  sich  kohlensaurer  Kalk  und  Eiscnoxyil  gesellen.  Eisenoxyd  ist  nach 
Elirenberg  ein  so  regelmässiger  Bestandthcll  der  Kiesclinfusoricn , wie 
phosphorsaurer  Kalk  oder,  wenn  man  auf  die  verhältnissmässig  geringe 
Menge  Rücksicht  nimmt,  wie  Fluorealcium  in  ilen  Knochen  der  Wirbelthiere. 
.Ausserdem  enthält  die  obere  hellere  und  trocknere  Schicht  der  Lüne- 
burger Erde  auch  etwas  Thouerde,  dagegen  i.st  sie  ärmer  an  organischen 
Stoffen,  wie  nachstehende  Analysen  ergeben. 


1)  Vgl.  Alexander  von  Humboldt,  Ansicblcn  der  Natur,  1849,  Bd,  I,  S.  2.17; 
Johannes  Müller,  a.  a.  0.  Bd.  I,  8.  391;  W.  Wicke,  Annalen  der  Chemie  und  Phar- 
niBcie,  Bd.  XCV,  S.  292. 

2)  Wiek**,  a.  a,  O.  Bd.  XCVI.  S.  (28. 
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Lüneburger  Infusorienerde,  nach 

Untere  Schicht  nach 

H anstein  und  8 

eh  ultz. 

W.  Wicke. 

Kieselerde 

878,59  p.  M. 

744,8  p.  M. 

Kohlensaurer  Kalk 

7,50  „ 

3,4  „ 

Eisenoxyd 

7,31  „ 

3,9  „ 

Thonerde 

1,32  „ 

— 

Organische  Bestandtheile  22,79  „ 

' 244,3  „ 

Wasser 

84,31  „ 

Solche  Infusorienerde  wurde  im  Dessnuischen  bei  Kliekau  während  des 
dreissifyährigen  Krieges  und  in  den  Jahren  1719  und  1733  in  der  Festung 
W'ittenbcrg  gegessen.  Aber  nicht  bloss  in  Zeiten  der  Noth  wird  dieses  Berg- 
inehl  mit  den  Nahrungsmitteln  beuiitzt.  Nach  Berzelius  und  Retzius 
isst  das  schwedische  Landvolk  im  hohen  Norden  jährlich  Hunderte  von  AVa- 
genladungen,  mehr  aus  Liebhaberei  als  aus  Noth.  In  Finnland  wird  hier  und 
da  Infusorienerde  zum  Brod  gemischt.  Die  Schalen  der  Infusorien  sind  so 
zart,  dass  die  Zähne  beim  Beissen  nichts  davon  gewahr  werden  ' ).  Allem 
.\nschein  nach  kann  von  einer  Ernährung  durch  dieses  Bergmehl  nicht  die 
Rede  sein,  und  wenn  es  ausschliesslich  genossen  wird,  kann  nur  eine  Füllung 
des  Magens  dadurch  erzielt  werden,  ähnlich  wie  Förster  von  den  See- 
löwinuen  Feuerlands  (Otaria  jubata)  erzählt,  dass  sic,  um  ihre  Jungen  zu  wer- 
fen, oft  Wochen  lang  auf  dem  Strande  verweilen,  und  während  dieser  Zeit, 
bedeutend  abzehrend,  nichts  fressen  als  Steine,  deren  einige  10—12,  jeden  ein 
Paar  I'äuste  gross,  in  dem  sonst  leeren  Magen  enthalten’). 

Eine  andere  Bewandtniss  hat  es  mit  der  befremdlichen  Sitte  des  Arsenik 
genusses,  die  Tschudi  in  einigen  Gegenden  Niederöstorreichs  und  Steycr- 
inarks  antraf.  Dortige  Bauern  nehmen  aus  dem  medicinischen  Gesichtspunkt 
nichts  weniger  als  kleine  Stückchen  in  den  Mund,  denn  sic  fangen  mit  einem 
halben  Gran  an  und  erreichen  vorsichtig  steigend  wohl  die  hohe  Gabe  von 
4 Gran,  die  sie  allmälig  im  Munde  sich  lösen  lassen.  Die  Zahl  von  tödtlicli 
endenden  Vergiftungen  soll  denn  auch  nicht  unbedeutend  sein.  Diejenigen 
aber,  die  den  Gebrauch  in  den  richtigen  Grenzen  zu  halten  wissen,  leiten 
zweierlei  Vortheile  davon  ab,  eine  in  die  Augen  fallende  Verbesserung  ihres 
allgemeinen  Ernährungszustandes,  ein  frisches,  blühendes  Aussehen,  strotzende 
Körpei-fülle  und  eine  Erleichterung  des  Athmens  beim  Bergsteigen.  Die 
betreffenden  Leute  unternehmen  keinen  anstrengenden  Berggang  ohne  sich 
durch  den  Genuss  von  Arsenik  dazu  vorzubereiten,  und  bei  denen,  welche 
die  nöthige  Vorsicht  nicht  aus  den  Augen  lassen,  sollen  nicht  bloss  keine 
V^ergiftungserscheinungen  auftreten,  sondern  im  Gcgenthcil,  wenn  sic  sieh 
einmal  längere  Zeit  des  Arseniks  enthalten,  stellen  sich  Leiden  ein,  die  gro^v 
Aehnlichkeit  mit  einem  geringeren  Grade  der  Arsenikvergiftung  verratben 


1)  Von  ITuinboldt.  a.  a.  O,  S,  238. 

2)  Georg  Forsteri  nUtjiintnclie  Schriften,  Bd.  II,  S.  394. 
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und  durch  die  Rückkehr  zur  alten  Gewohnheit  gehoben  werden').  Wenn 
wirklich  die  Angaben  über  die  Ausdehnung  und  den  Erfolg  jener  Sitte  nicht 
übertrieben  sind,  so  liegt  darin  eine  durch  ein  diätetisches  Experiment  im 
Grossen  erworbene  glänzende  Bestätigung  von  Romberg’s  Ausspruch,  wenn 
er  sagt:  „Ueber  kein  Mittel  herrschen  solche  Vorurtheile,  wie  über  den  Ar« 
„senik : viele  Praktiker  fürchten  sich  vor  Vm  Gran  (denn  so  viel  ist  ungefähr  in 
,,3  Tropfen  Tinctura  Fowleri  enthalten)  während  sic  vor  dem  deletären  Strychnin 
„keine  Scheu  verrathen.  Die  Besorgnisse  vor  schädlichen  Eingriffen  des 
„Arseniks  in  die  Reproduction  sind  Chimären:  die  Engländer  zählen  ihn  zu 
„den  tonic  mctalls,  und  ich  kann  versichern,  dass  ich  in  den  zahlreichen 
„Fällen  verschiedenartiger  Krankheiten,  wo  ich  seit  den  letzten  Jahren  den 
„Arsenik  häufig  angewandt,  fast  immer  eine  \ erbesserung  der  Ernährung 
„mit  gesteigerter  Esslust,  und  niemals  einen  verderblichen  Einfluss  beobach- 
„tet  habe“  *). 

Um  zu  der  Geophagie  zurUckzukehren,  so  lässt  sich  nicht  daran  zweifeln, 
dass  in  vielen  Fällen  mit  den  betreffenden  Erden  nützliche  anorganische 
Nahrungsstoffe,  Kali,  Kalk,  Chlor  und  andere  zugeführt  werden;  allein  die 
Hauptbestandtheilo  der  meisten,  Kieselsäure  und  Thonerde,  nützen  wenig,  da 
sie  nur  spurweise  im  Organismus  auftreten.  Und  auch  die  Zufuhr  der  am 
reichlichsten  an  dem  Aufbau  unseres  Körpers  betheiligten  anorganischen 
Nahrungsstoffc  kann  für  sich  allein  nicht  genügen.  Für  den,  der  einen 
experimentellen  Beweis  dieses  Ausspruchs  verlangt,  lässt  sich  aut  die  Be- 
obachtungen von  Menschen  hinweisen,  die  sich  verhungerten,  obwohl  sic 
Wasser  tranken  und  mit  diesem  Wasser  anorganische  Stoffe,  namentlich  die  so 
wichtigen  Kalksalze  aufhahmen.  Indess  der  Satz,  dass  kein  Element  sich  in 
ein  anderes  umwandeln  könne , ist  in  der  heutigen  Chemie  zu  einem  Axiom 
erstarkt,  und  durch  die  Hinweisung  auf  die  höchst  verschiedenen  Eigenschaf- 
ten, welche  ein  und  dasselbe  Element,  z.  B.  der  Schwefel,  besitzen  kann, 
nicht  zu  erschüttern.  Wenn  dem  aber  so  ist,  so  können  wir  unser  Leben 
nicht  fristen,  wenn  wir  nicht  neben  den  anorganischen  Stoffen  des  Bluts  und 
der  Gewebe  auch  Stickstoff  und  Kohlenstoff  zu  uns  nehmen. 

Daran  knüpft  sich  nun  aber  ganz  natürlich  die  Frage,  ob  wir  den  Stick- 
stoff und  Kohlenstoff  nicht  in  der  Gestalt  von  Ammoniak  und  Kohlensäure 
dem  Magen  einverleiben  und  dabei  fortbestehen  könnten,  wodurch  wir  dennoch 
von  lauter  Verbindungen  leben  würden,  die  man  gewöhnlich  den  anor- 
ganischen Stoffen  zuzählt.  Allein  kohlensaures  Ammoniak  wenigstens  ist 
durchaus  kein  Nahrungsstoff,  sondern  mit  den  übrigen  kohlensauren  Al 
kalien  in  grösserer  Dosis  den  Giften  beizurechnen.  Dasselbe  gilt  von  der 
Kohlensäure  und  dem  Ammoniak,  jedem  für  sich.  Auch  die  Kohle  hat  in 
grösseren  Gaben,  dem  Thierkörper  beigebracht,  nachtheilige  Wirkungen. 


1)  Taobudi,  Prager  Vierteljahraacfarift,  Bd.  XXXIV,  S.  122,  123. 

2)  Romberg,  Lehrbnch  der  Nerrenkrankheiten,  2.  Auflage,  Bd.  I,  S.  63,  04. 
Melaiobott,  Phjilolofta  dar  Nahrongsmlttal. 
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Und  80  bliebe  denn  nur  noch  übrig  zu  erweisen,  dass  der  Stickstoff  nicht  in 
anderer  anorganischer  Form  als  der  des  Ammoniaks  für  die  Ernährung  ver- 
wendet werden  kann. 

Die  beiden  einzigen  noch  möglichen  Formen  sind  die  der  Salpetersäure 
und  des  reinen  Stickstoffs.  Jene  gehört,  wenn  sie  als  solche  getrunken  wird, 
zu  den  ätzenden  Mineralgiften.  In  Verbindung  mit  Alkalien  kann  sie  inner- 
halb gewisser  Grenzen  ohne  Nachtheil  aufgenommen  werden,  allein  sie  geht 
auch  ohne  Nutzen  mit  dem  Urin  wieder  verloren.  Gegen  den  reinen  Stick- 
stoff’ ist  aber  geltend  zu  machen,  dass  nicht  eine  einzige  Andeutung  vorhan- 
den ist,  der  Körper  des  Menschen  oder  der  ihm  nahestehenden  Thiere  sei 
im  Stande,  einen  Grundstoff  in  organische  Mischung  und  organisirte  Gestal- 
ten überzuführen.  Obgleich  also  gerade  während  der  Inunitiatiou  beim 
Athmen  eine  ansehnliche  Stickstoff'menge  absorbirt  werden  kann  ')>  davon 
keine  Erneuerung  der  sticksofflmltigen  Bcstandtheile  des  Körpers  zu  erwarten. 
Der  Versuch  hat  gelehrt,  dass  auch  die  stickstofffreien  organischen  Nahrungs- 
stoffe in  Verbindung  mit  Salzen  das  Leben  zu  erhalten  nicht  im  Stande  sind. 


Unzulänglichkeit  der  stickstofffreien  organischen  Nahrungs- 
stoffe zur  Erhaltung  des  Lebens. 

Der' Beweis,  dass  die  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffe  allein 
das  Leben  nicht  zu  fristen  vermögen,  ist  direct  geführt  worden.  Die  dazu 
erforderlichen  Versuche  sind  zuerst  von  Magen  die  angestellt.  Er  fütterte 
Hunde  mit  blossem  Zucker,  arabischem  Gummi,  Olivenöl,  Butter  und  destil- 
lirtem  \Va.sser.  Obgleich  diese  Nahrungsstoffe  verdaut  wurden,  so  magerten 
die  Thiere  doch  schnell*  ab  und  sie  starben  höchst  entkräftet  binnen  dreissig 
bis  sechs  und  dreissig  Tagen.  Tiedemann  und  Gmeliu  reichten  Gänsen 
ausschliesslich  Gummi,  Zucker  oder  Stärkmehl  mit  Wasser.  Eine  mit  arabi- 
schem Gummi  gefütterte  Gans  wog  beim  Anfang  des  Versuchs  5 Pfund  10 
Unzen,  sie  starb  am  sechszchnten  Tag  und  wog  4 Pfund  und  10  Unzen. 
Eine  andere  Gans,  die  6 Pfund  und  1 Unze  wog,  erhielt  weissen  Zucker; 
sie  starb  am  zwei  und  zwanzigsten  Tag  und  hatte  1 Pfund  und  9 Unzen  an 
Gewicht  verloren.  Ein  drittes  bVi  Pfund  schweres  Thier,  das  mit  Stärkmehl, 
gefüttert  wurde,  zeigte,  als  es  am  sieben  und  zwanzigsten  Tage  starb, 
einen  Gewichtsverlust  von  2’,«  Pfund.  Die  Thiere  starben  also  binnen 
sech.szehn  bis  sieben  und  zwanzig  Tagen,  in  hohem  Grade  abgemagert. 
Macaire  und  Marcet  bestätigten  diese  Versuche  an  Hämmcin,  die  sie  mit 
Zucker  und  Gummi  versahen.  Din  kräftiger,  beim  Anfang  des  Versuchs  52 
Pfund  wiegender  Hammel  erhielt  täglich  sechs  bis  zehn  Unzen  Zucker  m 
Wasser  gelöst.  Er  starb  höchst  abgeraagert  am  zwanzigsten  Tag  und  wog 


Vgl.  oben  8.  172. 
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nur  noch  31  Pfund.  Der  Zucker  ward  verdaut,  und  man  fand  Spuren  von 
Chylus  in  den  Saugadern  dea  Gekröses.  Aelinliche  Resultate  erliiclten  end- 
lich auch  Lassaigne  und  Ywart  bei  Experimenten  mit  Meerschweinchen 
und  Mäusen,  denen  sie  wei-ssen  Zucker,  Stärkinchl  von  Kartoffeln  und  dcstil- 
lirtea  Wasser  reichten. 

Man  hat  daran  gezweifelt,  dass  diese  Versuche  an  Thiercn  sich  ohne 
Weiteres  auf  den  Menschen  übertragen  Hessen.  Wenn  man  aber  diesen 
Zweifel  durch  Hasselquist’s  und  Lind’s  Nachrichten  zu  stützen  suchte, 
dass  die  Araber  auf  ihren  KaravanenzUgen  oft  zwei  Alonate  lang  fast  aus- 
schliesslich von  arabischem  Gummi  leben,  so  ist  das  kein  gültiger  Einwurf. 
Denn  dieses  ,,fast“  bezieht  sich  darauf,  dass  das  arabische  Gummi  mit  Ka- 
meelmilch  vermischt  genossen  wird , welche  die  erforderlichen  anorganischen 
Verbindungen,  Fette  und  Eiweisskörper  enthält.  Ebenso  wenig  vermag  die 
Beredsamkeit , mit  welcher  Mütter  allein  dem  Arrowroot  (Stärkmebl)  das 
Gedeihen  ihrer  Kinder  zuschreiben,  zu  beweisen,  da  dies  am  häufigsten  mit 
Milch,  bisweilen  auch  mit  Fleischbrühe  vermischt  den  Kindern  gereicht  wird. 
Und  auch  für  den  Menschen  fehlen  directe  Versuche  und  Beobachtungen 
nicht.  Clouet  versuchte  es,  sich  bloss  von  Kartofleln  und  Wasser  zu  näh- 
ren. Die  Kartoffeln  enthalten  aber  so  wenig  Eiweiss,  dass  ihr  ausschliess- 
licher Genuss  beinahe  einem  Eiweissdarben  gicichzusetzen  ist.  Schon  gegen 
das  Ende  des  ersten  Monats  hatten  Clouet’s  Kräfte  so  abgenommen,  dass  er 
genöthigt  war  wieder  zu  kräftigen  Nahrungsmitteln  seine  Zuflucht  zu  nehmen. 
Das  französische  Schiff  Cato,  auf  welchem  sich  Moreau  de  Jonnda  be- 
fand, traf  im  Monat  Deceraber  des  Jahrs  1793  eine  durch  Sturm  enlmastctc 
und  im  Sinken  begriffene  Hamburger  Galiote  an,  von  welcher  nur  nocli  der 
hintere  Theil  aus  dem  Meere  hervorragte.  Fünf  Menschen  batten  sich  hier 
neun  Tage  lang  von  Zucker  und  etwas  Rum  erhalten.  Sie  waren  aber  so 
entkräftet,  dass  sie  kaum  das  französische  Schiff  besteigen  konnten,  und  die 
drei  Aelteren  starben,  noch  bevor  sie  den  Hafen  von  L’Orient  erreichten. 

Aus  allen  diesen  Thatsnehen  ergiebt  sich,  dass  stickstofflosc  Nahrung  den 
Körper  des  Menschen  nicht  erhalten  kann,  eben  weil  sie  stick.stofflos  ist,  und 
da.s8  die  Ernährung  selbst  bei  stickstoffarmer  Kost  beeinträchtigt  wird. 

Unzulänglichkeit  der  Stickstoff  haltigen  organischen  Nah-, 
rungsstoffe  zur  Erhaltung  des  Lebens. 

Tiedemann  und  Graelin  fütterten  eine  Guns  mit  gekochtem  Eiweiss. 
Das  Thier,  welches  beim  Anfang  des  Versuchs  8 Pfund  und  1 Unze  wog, 
starb  am  sechs  und  vierzigsten  Tag  und  hatte  beim  Tode  nur  noch  ein  Ge- 
wicht von  4'U  Pfund.  Die  aus  Thdnard,  Darcet,  Dumas,  Flourens, 
Brescliet,  Serres  und  Magendie  bestehende  Commission,  in  deren 
Namen  Magendie')  berichtet  hat,  war  mit  gekochtem  und  rohem  Eiweiss 


1}  Anoales  dea  Sciences  naturelles,  1841,  Zoologie  .\VI,  S.  73  seqq. 
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bei  Hunden  weniger  glücklich,  indem  diese  Thiere  trotz  de*  quälenden  Hun- 
gers hartnäckig  diesen  Nahrungsstoff  %’erschraähton.  Auch  gegen  völlig  rei- 
nen, durch  Auswaschen  gehörig  von  den  Salzen  befreiten  FaserstoflF  zeigten 
die  Thiere  anfangs  einen  Widerwillen.  Später  aber  gewöhnten  sie  sich  daran, 
und  viele  Thiere  frasscn  eine  hinlängliche  Menge  FasserstofF  während  des 
ganzen  Versuchs,  der  häufig  bis  zu  75  Tagen  dauerte.  Obgleich  nun  die 
Hunde  täglich  500  bis  1000  Gramm  FascrstofiT  zu  sich  nahmen  und  verdauten, 
nahm  das  Gewicht  fortwährend  ab,  die  Magerkeit  wuchs  von  Tag  zu  Tag, 
und  die  Inanitiation  ftihrte  bei  Einem  Hunde , der  am  Tag  vor  seinem  Tode 
noch  ein  ganzes  Kilogramm  gefressen  hatte,  zur  Inanition.  Bei  diesem  Thier 
war  das  Blut  beinahe  gänzlich  verschwunden,  und  obgleich  es  mit  grosser 
Sorgfalt  gesammelt  wurde,  lieferte  cs  im  Ganzen  kaum  Ein  Gramm  Faserstoff. 

Unter  den  Stoflfen,  die  von  den  Eiweisskörpern  abgeleitet  sind,  ist  es  nur 
für  Leim  genauer  untersucht,  ob  er  allein  im  Stande  ist,  die  Ernährung  zu 
erhalten.  Donnd  sah  Huude,  die  nur  mit  Knochenleim  gefüttert  wurden, 
sehr  abmagern.  Edwards  und  Balzac  fanden,  dass  der  Knochenleim 
allein  bei  Hunden  die  Ernährung  nicht  zu  unterhalten  vermag.  Bei  den  Ver- 
suchen der  Pariser  Commission  wollten  die  Hunde  den  reinen  Knochenleim 
mit  Wasser  nicht  genicssen.  Einige  kosteten  denselben,  andere  frassen  ein- 
oder  zweimal  eine  reichliche  Menge,  zuletzt  aber  wurde  er  von  allen  ver- 
schmäht. Wenn  man  den  Thicren  den  Knochenleim  in  der  Form  einer 
schmackhaften  Gallerte  oder  des  Icimgebenden  Gewebes  (der  Rindsschnou) 
mit  Wasser  reichte,  wurde  er  zwar  gefressen,  allein  die  Inanitiation  bh'eb 
nicht  aus.  Bei  der  schmackhaften  Gallerte  erfolgte  der  Tod  mit  allen  Zei- 
chen der  Inanition  spätestens  am  20sten  Tage.  Bei  einem  Hunde,  der  nur 
Sehnen  und  Wasser  bekam,  wurde  die  Nahrung  geändert,  so  wie  sich  die 
Inanitiation  deutlich  einstellte. 

Donnd  genoss,  um  die  nährenden  Eigenschaften  der  Knochengailorte  zu 
prüfen,  mehre  Tage  lang  selbst  Knochenleim,  dem  etwas  Salz  oder  Citronen- 
säurc  zugesetzt  war,  nebst  Wasser.  Während  der  ersten  sechs  Tage  fühlte 
er  sich  sehr  entkräftet,  und  sein  Körper  war  um  zwei  Pfund  leichter  gewor- 
den. In  der  folgenden  Woche  genoss  er  auch  Fleischbrühe,  worauf  die 
Kräfte  wiederkehrten,  und  nach  acht  Tagen  batte  er  wieder  um  ein  und  ein 
halbes  Pfund  zugenomracn. 

Aus  diesen  Versucheu  folgt,  dass  die  stickstoffhaltigen  organischen  Ver- 
bindungen im  Durchschnitt  zwar  das  Leben  länger  fristen,  als  die  stickstoff- 
losen,  dass  aber  die  ei  weissartigen  Stoff  e und  der  Leim  allein  die  Ernährung 
auch  nicht  unterhalten  können. 
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Zweites  Hauptstück. 

Von  der  Nothwendigkeit  aller  drei  Gruppen  von  Nahrungsstoft’eu 
zur  Erhaltung  des  Lebens. 

ln  ähnlicher  Weise,  vric  man  durcli  Versuche  ermittelt  hat,  dass  ein  ein- 
zelner Nahrungsstoff,  oder  Eine  Hauptgruppc  von  Nahrnngsstoffen  einzeln 
ausser  Stande  ist,  das  Leben  zu  erhalten,  ist  auch  auf  dem  Wege  des  V^cr- 
suchs  und  der  Beobachtung  der  Nachweis  geliefert  worden,  dass  selbst  zwei 
Gruppen  mit  Ausschluss  der  dritten  unzulänglich  sind  , um  den  Körper  zu 
ernähren.  Hierfür  war  aber  ein  erfahrungsmUssiger  Beweis  um  so  nötliiger, 
weil  man  von  vornherein  vermutheu  könnte,  dass  die  eiwcis.surtigen  Körper, 
die  ja  auch  den  Kohlcnstoft',  Wassorstott'  und  Sauerstoff  der  Fette  und  der 
Fettbildner  enthalten,  im  Verein  mit  den  anorganischen  Bestandtheilcn  des 
Bluts  ausreichen  möchten,  um  den  Organismus  mit  allen  seinen  Baustoffen 
zu  versorgen.  Die  Möglichkeit  einer  Umwandlung  der  eiweissartigen  Nah- 
rungsstoffc  in  Fett  ist  in  der  That  nicht  abzuweisen.  Da  nämlich  die  eiweiss- 
artigen Körper  und  auch  die  Leimbildner  in  unserem  Organismus  in  Leucin 
verwandelt  werden  können  und  unter  den  O.vydationsprodukten  des  Leucins 
flüchtige  fette  Säuren  — Baldriansäure,  Buttersäure  — auftreten,  da  man 
ferner  an  stickstoffhaltigen  Gcwebebildnern  in  physiologischen  und  pathologi- 
schen Zuständen  eine  Umwandlung  in  Fett  beobachtet  hat,  so  wäre  es  denk- 
bar, dass  die  eiweissartigen  Körper  alle  organischen  Nahrungsstoffe  ohne 
Ausnahme  vertreten  könnten. 

Dem  ist  aber  nicht  so.  Schuchardt  hat  gezeigt,  dass  Tauben,  die 
nur  mit  Hühncreiweiss  und  anorganischen  Nahrungsstoffen  gefüttert  werden, 
nur  2,  3 Tage  länger  leben,  als  solche,  denen  alle  Nahrung  entzogen  bleibt, 
und  da.ss  beide  im  Augenblick  der  Inanition  eiuen  ungefähr  gleich  grossen 
Bruchtheil  ihres  anfänglichen  Körpergewichts  verloren  haben ').  Eine  Henne, 
die  B.  S.  Schul  tze  12  Tage  lang  nur  mit  Hühnerei weiss  fütterte,  magerte 
sehr  bedeutend  ab  und  verlor  mehr  als  ‘ ♦ von  ihrem  ursprünglichen  Gewicht; 
bei  Gerste  und  Brod  erholte  sie  sich  wieder*). 

Aus  diesen  Versuchen  muss  mit  Nothwendigkeit  gefolgert  worden,  dass  die 
stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffc  für  die  Instandhaltung  des  Körpers 
nicht  entbehrt  werden  können , so  dass  selbst  die  36  Tausendstel  F'ett , die 
das  Weisse  des  Hühnereies  enthält,  zur  Deckung  dieses  Bodarfs  nicht  hin- 
reichen. 


1)  Valentin,  Grundriss  der  Physiologie,  4.  Audnue.  8.  401, 

3)  B.  S.  Schultze,  de  adipis  gunesi  pathologioa,  Utyphiue,  1852,  p.  12,  13, 


Digilized  by  Google 


214 


Dass  andererseits  die  stickstoflFhaltigen  NahrungsstofFe  nicht  entbehrt 
werden  können,  folgt  schon  aus  der  Zusammensetzung  der  übrigen  und  aus 
der  Thatsache,  dass  der  Organismus  kein  Element  in  ein  anderes  verwandeln 
kann.  Trotzdem  ist  auch  durch  den  directen  Versueh  ermittelt  worden,  dass 
Fette,  Fettbildner  und  anorganische  Nahrungsstoffe  nicht  ausreichen  zu  einer 
vollständigen  Ernährung.  Ein  Huhn,  das  Nasse  zehn  Tage  lang  mit  Fett, 
Stärkraehl,  Zucker,  etwas  Kochsalz,  pho.sphorsaurem  Kalk  nebst  Schwefel 
und  Eisen  fütterte,  nahm  von  dem  Gemenge  täglich  5'/j  Loth  auf,  und  ob- 
wohl es  an  Kräften  wenig  einzubüssen  schien,  verlor  es  fast  gerade  so  viel 
an  Gewicht,  als  ob  es  während  der  ganzen  Zeit  keine  feste  Nahrung  zu  sich 
genommen  hätte')-  Tauben,  die  Schuchardt  mit  Stärkmebl,  Gummi, 
Zucker,  ücl,  Salzen  und  Wasser  versorgte,  lebten  beinahe  dreimal  so  lange 
wie  solche,  denen  er  ausser  Wasser  und  Salzen  nur  Hühncreiweiss  gab, 
allein  nach  21  Tugen  gingen  sie  zu  Grunde  und  hatten  0,3  ihres  ursprüng- 
lichen Körpergewichts  eingebüsst. 

Mit  den  anorganischen  Nahrungsstoflfen  verhält  es  sich,  wie  mit  den 
stickstoffhaltigen  organischen,  das  heisst,  sie  können  so  wenig  wie  diese  aus 
Fetten  oder  Fettbildnern  hervorgehen,  weil  sich  der  Kohlenstoff  so  wenig 
in  Kalium,  Calcium  oder  Chlor,  wie  in  Stickstoff  verwandeln  kann.  Tauben, 
die  blosses  Getreide  ohne  Sand  als  Futter  bekamen,  sah  Chossat  ira  sie- 
benten oder  achten  Monat  sterben.  Ihre  Knochen  waren  so  arm  an  Erdsalzen 
geworden,  dass  sic  durch  den  leisesten  Druck  geknickt  wurden;  an  einzelnen 
Stellen  hatten  sie  die  Rückbildung  zu  Knorpel  erlitten,  an  andern  waren  sie 
geradezu  durchlöchert,  so  der  Brustbeinkaram  und  die  Darmbeine.  Joseph 
Jones  sah  den  Fauzer  von  Erays  terrapin  in  mehren  Beispielen  darunter 
leiden^  dass  cs  im  Futter  an  anorganischen  Bcstandthcilen  fehlte.  Und  zwei- 
felsohne erklärt  Heiser  mit  Recht  aus  derselben  Ursache  den  Rhachitismus, 
der  in  einzelnen  sumpfigen  Gegenden  des  Elsasses  bei  schlecht  ernährten 
Hühnern  endemisch  ist*). 

Nicht  minder  erwiesen  sind  die  nachtheiligen  Folgen  der  Entziehung 
einzelner  anorganischer  Verbindungen.  Hühner  verlieren  zunächst  die  Fähig- 
keit, eine  ordentliche  Kalkschale  um  ihre  Eier  zu  bilden,  wenn  ihrem  Futter 
nicht  eine  hinlängliche  Menge  von  Kalksalzen  beigemischt  ist,  und  später 
hören  sie  ganz  auf  zu  legen.  So  fand  es  Von  Bibra  bei  einer  Henne,  die 
er  nur  mit  Kartoffeln  und  Gerstenkörnern  fütterte , während  eine  andere 
Henne,  der  ausserdem  Mörtel  zur  Verfügung  stand,  regelmässig  zu  legen  fort- 
fuhr. Nach  6 Wochen  wurden  beide  Hennen  gelödtet,  und  diejenige,  die 
den  Mörtel  bekommen  hatte,  enthielt  in  ihren  K'noehen  eine  weit  grössere 
Menge  phosphorsauren  Kalk  als  die  andere,  die  nur  mit  Kartoffeln  und  Gerste 
gerüttelt  ward;  auf  den  Kuochenknorpcl  als  Einheit  bezogen,  verhielt  sich  die 


1)  II.  Nasse,  Artikel  Blut  in  R.  Wagner’a  Handwörterbuch,  S.  198. 
ä)  Comptea  Rendns,  T.  XLllI,  p.  882,  388. 
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Menge  des  phoephorsauren  Kalks  bei  jener  zu  dem  Knochenerdcgehalt  bei 
dieser  wie  66  : 38  ’)•  Mulder  sah  in  einer  armen  Haushaltung,  die  beinahe 
ausschliesslich  von  Kartoffeln  lebte,  wiederholt  Knochenbriiche  entstehen. 
Diese  Neigung  verschwand  auf  den  Gebrauch  von  Nahrungsmitteln  (Roggen- 
brod  und  Fleisch),  in  welchen  der  phosphorsaurc  Kalk  hinlänglich  vertreten 
war.  Aehnlichc  Erfahrungen  sind  in  Folge  der  Entziehung  von  Kochsalz 
gemacht  worden.  Boussingault  hat  zwar  gezeigt,  das.s  die  Ernährung 
junger  Ochsen  nicht  verbessert  wird,  wenn  man  Kochsalz  zum  Heu  fügt, 
weil  letzteres  eine  hinlängliche  Menge  dieser  Chlorverbindung  enthalt’). 
Wenn  aber  das  Futter  nicht  reich  genug  an  Kochsalz  ist,  daun  bewirkt  der 
Zusatz  desselben,  dass  die  Stiere  ein  besseres  Ansehen,  ein  glattes,  glänzen- 
des Haar  bekommen,  dass  sie  lebhafter  sind , ohne  schwerer  zu  werden. 
Wood  ward  sah  bei  einem  berühmten,  englischen  Rechtsgelehrten,  der  sich 
aus  Vorurtheil  mehre  Jahre  des  Kochsalzes  enthalten  hatte,  einen  heftigen 
Scorbut  entstehen,  der  durch  den  Gebrauch  von  Kochsalz  und  Wein  wieder 
beseitigt  wurde.  Der  Nachtheil  der  Enthaltung  dieser  Chlorverbindung  er- 
klärt sich  auf  natürliche  Weise  aus  dem  reichlichen  Kuchsitlzgehalt  des  Bluts. 
Kochsalz  als  Zusatz  zur  Nahrung  wird  der  Mensch  um  so  mehr  bedürfen, 
je  mehr  diese  vorwiegend  aus  Pflanzenkost  besteht;  denn  die  pflanzlichen 
Nahrungsmittel  enthalten  im  Allgemeinen  viel  weniger  Chlornatrium  als  die 
thierischen. 

Es  ist  in  der  ganz  bestimmten  Verwandtschaft  der  einzelnen  anorgani- 
schen Bestandtheile  zu  den  Geweben  begründet,  dass  auch  solche,  die  sonst 
sehr  ähnliche  Eigenschaften  haben , einander  nicht  vertreten  können.  Koch- 
salz ist  der  Gewebebildner  der  Knorpel.  Die  Muskeln  entstehen  nur  mit 
Hülfe  des  Chlorkaliums ; Chlorkalium  ist  das  Muskelsalz,  ln  demselben  Sinn, 
in  welchem  der  phosphorsaure  Kalk  Knochenerde  heisst,  darf  man  die  phos- 
phorsaure Bittererde  als  Muskelerdc  bezeichnen.  Fluorcalcium  ist  das  Kno- 
chensalz, und  das  Eisen  ist  nicht  nur  Blutmetall,  cs  ist  auch  als  Haarmctall 
zu  würdigen.  ’). 

Die  Einsicht  in  diese  gesetzmässige  Betheiligung  ganz  bestimmter  anorga- 
nischer Nahrungsstoö'e  an  dem  Aufbau  der  Gewebe  ist  einer  der  wesent- 
lichsten Fortschritte,  welche  die  theoretische  Diätetik  über  Prout's  unsterb- 
liche Bemühungen  hinaus  gemacht  hat,  und  für  den  praktischen  Nutzen,  den 
die  Anwendung  dieses  Grundsatzes  zu  stiften  berufen  ist,  giebt  cs  ein  weites 
Feld,  wenn  man  sich  nicht  damit  begnügt,  den  allgemeinen  Grundsatz  anzu- 
erkennen,  sondern  ihn  immer  vielseitiger  für  die  Einzelfälle  des  Lebens  ver- 
werthet.  Dies  war  der  Beweggrund,  warum  in  diesem  Werke,  so  weit  es 


1}  Von  Bibra,  sieht*  Öchorer’s  Jahresbericht  für  physiologische  Chemie  bei  Cann- 
stadt,  1844,  8.  116. 

2)  Hoassingault,  Anuales  de  chimie  et  de  phystque,  Janvier  1847,  p.  117  and  folg. 

3)  Vgl.  meinen  Kreislauf  des  Lebens,  physiologische  Antworten  auf  Liebig*s  cbeuiisohe 
Briefe,  8.  Auflage  S.  168,  169,  und  oben  S.  115-— 117. 
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nicht  geradezu  unmöglich  schien,  die  anorganischen  Bestandtheile  aller  Safte 
und  Gewebe,  aller  Speisen  und  Getränke  auf  1000  Gewichtstheile  berechnet 
wurden,  so  oft  auch  das  Bewusstsein  der  mangelhaften  Ausgangspunkte  der 
Berechnung')  geeignet  war,  die  Geduld,  weleho  jene  Keductionen  erforder- 
ten, zu  erschöpfen.  Die  Diätetik  muss  es  anstreben,  Standartzahlen  zu  besitzen, 
die  sich  ohne  Weiteres  mit  einander  vergleichen  lassen,  und  mag  der  Spiel- 
raum, auf  welchem  diesen  Standartzahlcn  ein  Schnippchen  geschlagen  wird, 
noch  so  gross  sein,  er  ist  nicht  zu  gross,  um  mit  vereinten  Kräften  seine 
Grenzen  genau  abzumessen  und  jenen  Mittelpunkt  zu  finden,  der  bei  der 
^ ahl  des  Nützlichen  und  Schädlichen  zum  Ausgang  der  Beurtheilung  ge- 
nommen werden  darf.  Jener  mystischen  Ansicht,  die  dem  Organismus  den 
Vorzug  der  „assimilirenden“  Kraft  zuschricb,  nicht  bloss  einfachere  Körper 
zu  mehr  zusammengesetzten  Verbindungen  zu  vereinigen  und  die  zusammen- 
gesetzten aDzuwaudeln,  sondern  auch  das  eine  Element  in  ein  anderes  umzu- 
setzen, hat  die  Wissenschaft  ihr  Grablied  gesungen.  Aber  in  der  forschen- 
den Wissenschaft,  die  sich  um  die  Todtenregister  wenig  bekümmert,  ist  jedes 
Grablied  zugleich  ein  Gesang  der  Aufenstehung.  Mag  denn  auch  manche 
Hand  erlahmt  sein,  die  anfangs  nach  goldnen  Bergen  winkte,  die  Wissenschaft 
in  ihren  immer  zahlreicheren  und  stets  verjüngten  Trägern  wird  nicht  rasten, 
bevor  sie  weiss,  wie  viel  von  jedem  Grundstoff  und  in  welcher  Form  sie  die 
Grundstoffe  in  den  einzelnen  Zuständen  des  Organismus  dem  Körper  zufilhren 
muss,  bevor  sie  weiss,  in  welchen  Nahrungsquellen  sie  ihre  Erfordernisse 
nach  Art  und  Menge  vertreten  iiiidct. 

Wir  haben  bisher  die  Frage  beantwortet,  welche  Nahrungsstoffe  nicht 
etwa  zu  einer  blossen  Fristung  des  Lebens,  sondern  zur  Instandhaltung  des 
Körpers  und  seiner  Kräfte  noth wendig  sind.  Es  ist  jetzt  zu  ermitteln,  in 
welchen  Mengenverhältnissen  die  einzelnen  Nahrungsstofte  vertreten  sein  müssen. 


Drittes  TTauptstück. 

Von  der  Menge,  in  welcher  die  einzelnen  Nahrungsstoffe  zu  einer 
vollständigen  Ernährung  erfordert  werden. 

Die  Behauptung,  dass  man  die  Menge  der  Nahrungsstoll’c , deren  der 
Mensch  bedarf,  nicht  nach  der  Wage  bestimmen  könne,  hat  ihren  Hauptgrund 
darin,  dass  man  unendlich  oft  vcrge.'neii  hat,  sich  erst  zu  fragen,  für  welche 


1)  Vgl.  oben  S,  Ö,  9. 
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Einheit  des  Körpergewichts  und  der  Zeit  die  Gewichtsverhältnisse  angegeben 
werden  sollten.  AVenn  man  nach  einer  immer  breiteren  Erfahrung  strebend 
von  genau  umschriebenen  Einheiten  ausgeht  und  daneben  nicht  vernachlässigt, 
die  verschiedenen  Anforderungen  zu  berücksichtigen , welche  in  derselben 
Zeiteinheit  an  dasselbe  Gewicht  gemacht  werden  können,  dann  wird  man 
doch  dazu  kommen,  ohne  jede  Furcht  vor  einer  wesentlichen  Schmälerung 
des  Bedürfnisses  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Menschen  dureh  einen  gut 
berechneten  kleinsten  Werth  auszudrUcken. 

Offenbar  giebt  es  zwei  Wege,  um  dieses  Kostmaass  für  die  einzelnen 
Nahrungsstoffc  zu  berechnen.  Man  kann  entweder  erfahrungsgemäss  un- 
mittelbar bestimmen,  wie  viel  eiweissartige  Stoffe,  Fette,  Fettbildner,  Salze 
und  Wasser  ein  kräftig  arbeitender  Mann  in  24  Stunden  zu  sich  nimmt,  wenn 
er  weder  durch  Noth,  noch  durch  Vorurtheile  daran  verhindert  wird,  das 
KahrungsbedUrfniss  in  dem  ganzen  Umfang,  in  dem  er  es  ernptindet,  zu  be- 
friedigen. Oder  aber  man  kann  aus  der  Menge,  in  welcher  die  einzelnen 
Elemente,  Stickstoff,  Kohlenstoff,  Wasserstoff,  und  die  Salze  täglich  ausgeleert 
werden,  berechnen,  w'ie  viel  man  von  den  Mutterkörpern  der  Auswurfsstoffe 
zuführen  muss,  um  das  Maass  der  Plrzcugnisse  der  Rückbildung  zu  erklären. 
Die  letztere  Berechnungsweise  dürfte  nur  daun  zur  endgültigen  Aufstellung 
des  Kostmaasses  benützt  werden,  wenn  cs  entschieden  ausgemacht  wäre,  dass 
gar  kein  Stoff,  den  der  Körper  ausstösst,  unserer  Beobachtung  und  Wägung 
entgeht.  Leider  steht  aber  das  Gegentheil  fest.  Denn  abgesehen  davon,  dass 
mau  häutig  den  ganzen  Stickstoffgehalt  der  Nahrung  in  den  Ausscheidungen 
nicht  w'iederlindcn  konnte  ist  es  ganz  sicher,  dass  es  uns  bisher  an  Grund- 
lagen fehlt,  um  den  V'erlust,  den  abgestossene  Horngebilde,  Schleim,  Darm- 
koth,  Schweiss,  Hauttalg  veranlassen  — von  Samen  und  Blut  gar  nicht  zu 
reden  — mit  annähernder  Genauigkeit  zu  berechnen.  Mit  anderen  Worten, 
wenn  wir  das  Kostmaass  aus  den  Ausscheidungen  ableiten  wollten,  so  würden 
wir  nothwendiger  Weise  eine  zu  kleine  Forderung  machen.  Trotzdem  wird 
es  sich  verlohnen,  auch  diesen  Weg  zur  Ermittlung  des  Kostmaasses  zu 
betreten,  nicht  bloss,  weil  er  eine  lehrreiche  Gegenrechnung  an  die  Hand 
giebt,  um  zu  beurtheilen,  wie  weit  die  Wissenschaft  die  hierher  gehörigen 
Grössen  in  ihre  Gewalt  gebracht  hat,  sondern  auch  um  mit  Hinweisung  auf  das 
unerlässlichste  kleinste  Kostmaass  die  Ansprüche  arbeitender  Menschen  ein 
für  allemal  jenen  kargen  Mäkeleien  zu  entheben,  bei  denen  man  die  Atzung, 
die  das  Leben  fristet,  verwechselt  mit  der  Verköstigung,  welche  die  Kraft  zur 
Arbeit  schafft. 

Fragen  wir  zunächst,  »wie  gp'oss  die  Menge  eiweiseartiger  Nahrungsstoffe 
ist,  die  ein  arbeitender  Mann  in  24  Stunden  zu  sich  nimmt,  so  liegt  eine 
ziemlich  lange  Zahlenreihe  vor,  aus  welcher  sich  ein  befriedigender  Mittel- 
wertb  berechnen  lässt 


I)  Ygl.  oben  8.  157,  168. 
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Tabelle  II 

Menge  der  von  einem  arbeitenden  Manne  in  24  Stunden  ver- 
zehrten eiweissartigen  Nahrungsstoffc. 


Bezeichnung. 

Gewährsmann. 

Niederländischer  Soldat  in  Friedenszeit  . . 

60,00 

„ „ r,  D Festungsdienst  . 

Mulder  . . | 

115,95 

Englischer  Soldat  in  Europa 

( 

119,05 

, „ „ Indien 

112,46 

Englischer  Matrose  bei  frischem  Fleisch  . . 

Playfair  . . < 

114,67 

„ „ g gesalzenem  Fleisch  . 

134,76 

Französischer  Soldat 

I 

109,46 

Bayrischer  Soldat 

( 

69,42 

Hessischer  Soldat 

Liebig  . . 

75,74 

Englischer  Landbauer 

Playfair  . . | 

87,72 

67,15 

Arbeitender  Franzose 

Gasparin 

1 

162,88 

Französischer  Matrose 

161,34 

Bauer  von  Vaucluse 

131,76 

, „ Waadt 

1 

178,18 

Bauer  aus  dem  nördlichen  Frankreich  . . . 

Payen  . . 1, 

j 

200,32 

, „ „ Departement  der  CorrÄze 

155,26 

Lombardischer  Handwerker 

I 

176,64 

Englischer  Eisenbahnarbeiter 

204,16 

Beobachtung  des  eigenen  Kostmaasses  . . . 

Wundt  . . 

145,84 

» 1}  » 7)  ... 

Gcnth  . . 

139,38 

Mittel 

I 129,19 

Viel  grös  ser  ist  die  Menge  der  stickstoflFfreieu  organischen  Nahrungs- 
stoffe,  die  in  gleiclier  Zeit  genossen  wird,  ln  folgender  Tabelle  ist  die- 
selbe mit  dem  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  eiweissartigen  Ntb- 
rungsstoffen  un  d an  Salzen  verglichen. 
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Tabelle  B. 

InGramm  auegedrUckte  Kostmaasso  eines  arbeitenden  Mannes 


Bezeichnung. 

UewÄhrsm&nn. 

5 3 

2 1 
JS  o ’*  o 
c c • 
® ,2  .s  fec 
V V c 
c i *2  3 

an  Salten. 

Niederländischer  Soldat  in  hViedenszeit 

Mulder 

60,00 

336,16 

6,09 

, „ »in  Festungsdienst 

n 

115,95 

351,70 

13,67 

Englischer  Soldat  in  Europa  . . . 

Playfair 

119,0.5 

385,88 

16.20 

» » » Indien  .... 

112,46 

339,82 

7,87 

Englischer  Matrose  bei  frischem  Fleisch 

114,67 

338,82 

10,44 

n «7,  gesalzenem  , 

134,46 

435,35 

19,86 

Französischer  Soldat 

109,46 

420,72 

15,21 

Bayrischer  Soldat 

7} 

69,42 

336,23 

10,93 

Hessischer  Soldat 

Liebig 

75,74 

447,86 

— 

Englischer  Landbauer 

Playfair 

87,72 

350,94 

3,62 

» 

67,15 

238,62 

3,88 

Selbstbeobachtung  von 

\Vundt 

145,84 

562,05 

18,66 

» n 

Genth 

139,38 

454,67 

17,75 

Mittel 

103,95 

384,52 

12,10 

Hiernach  verhielte  sich  das  von  demselben  Einzelwesen  in  der  gleichen 
Zeiteinheit  verzehrte  Gewicht  an  eiweissartigeu  NahrungsstüfTen  zu  dem  an 
stickstoffifreien  organischen  Nahrungsstoifen  (Fett  und  Fettbildnern  zusammen) 
wie  1 : 3,7.  Die  Summe  beider  wäre  nach  der  letzten  Tabelle  480,47  Gramm, 
oder  wenn  man  den  in  der  vorhergehenden  Tabelle  verzcichneten  Mittelwerth 
für  das  tägliche  Kostmaass  an  ei  weissartigen  Körpern  mit  3,7  multiplicirt,  um 
den  entsprechenden  Bedarf  an  slickstotlfreicn  organischen  Nahrungsstoffen 
(=  477,9  Gramm)  zu  finden,  607,09  Gramm.  Die  Zahl,  welche  in  Tabelle  B. 
für  den  Bedarf  an  Salzen  angegeben  ist,  mag  einstweilen  nur  als  ein  Finger- 
zeig gelten;  sie  ist  entschieden  zu  klein.  Denn  selbst  bei  den  grössten  Einzelwer- 
then,  die  in  jener  Tabelle  fUr  die  Salze  eingetragen  sind,  konnten  nickt  alle  an- 
organischen Stoffe  der  Nahrungsmittel  in  Rechnung  gebracht  werden , z.  B. 
nicht  bei  denjenigen , die  ich , so  gut  es  anging,  aus  den  Speisezetteln  von 
Wundt  und  Genth  berechnet  habe,  und  andererseits  wird  mit  den  Aus- 
scheidungen, wie  wir  unten  sehen  werden,  nahezu  ein  doppelt  so  grosses 
Gewicht  an  festen  anorganischen  Bestandtheilen  ausgeleert. 
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Um  das  Verh'altniss  zwischen  dem  Fett  und  den  Fettbildnern,  die  zu 
dem  24stündigen  Kostraaass  gehören,  zu  bestimmen,  habe  ich  die  betreffenden 
Wertlie  aus  den  Speisezetteln  von  Wundt  und  Gcnth  berechnet. 


TabeUe  C. 


Fett. 

Gramm. 

Fettbildner. 

Gramm. 

Wundt  genoss  in  24  Stunden 

118,48 

443,57 

(jeutli  a j,  V n 

55,50 

399,17 

Mittel  . 

86,95 

421,37 

Folglich  wurde  in  diesen  Beispielen  4,84  mal  so  viel  an  Fettbildncrn  ge- 
nossen wie  an  Fett. 

Leider  sind  nur  die  wenigsten  dieser  Angaben  auf  ein  bestimmtes  Körper- 
gewicht zurückzuführeu.  Da  aber  Gasparin  und  Geuth  die  Körperge- 
wichte angeben,  auf  welche  sich  ihre  Zahlen  beziehen,  so  giebt  die  folgende 
Uebersicht  die  von  ihnen  gefundenen  'VVerthe  auf  ein  Körpergewicht  von 
63,65  Kilogramm  zurückgeführt. 


TabeUe  D. 


Ei  weissartige 

Stoffe. 

Gramm. 

Stickstoff- 
freie orga* 
msclic  Nah- 
rungsstoffe. 

Gramm. 

Arbeitender  Franzose  nach  Gasparin  . . . 

162,88 

506,21 

Selbstbeobachtung  von  Genth 

118,29 

385,86 

Mittel  . 

140,58 

446,03 

Vergleichen  wir  nun  mit  diesen  Zahlen  die  Werthe,  die  sich  ergeben, 
wenn  wir  den  Stickstoff,  Kohlenstoff  und  Wasserstofl  der  Ausscheidungen, 
so  weit  sie  bisher  gewogen  wurden,  auf  eiweisssu'tige  Körper,  Fett  und  Fett- 
bildner zurückführen. 


Digilized  by  Google_ 


221 


Tab«Ue  E. 

Menge  des  Stickstoffs,  Kohlenstoffs  und  Wasserstoffs  in  den 
wichtigsten  B estandtheilen  der  Ausscheidungen  in  (Iraram. 


Menge  dee  betreffenden  Stoffs  für  ein 
Körpergewicht  Ton  63,65  Kilogramm  in 
24  Ständen '). 

Gramm. 

Darin  enthaltener 

Stick- 

stoff. 

Kohlen- 

Stoff. 

Wasser- 

stoff. 

Harnstoff 

31,3 

14,60 

6,26 

2,08 

Harnsäure 

0,31 

0,20 

0,21 

0,01 

Hamfarbstoff 

7,79 

0,69 

4,55 

ü,40’i 

Kohlensäure 

963.29 

— 

2&3,56 

— 

Wasser 

3119,78 

— 

— 

346,64 

Summen  . 

• • 

15,49 

274,58 

349,13 

15,49  Gramm  Stickstoff  entsprechen  100  Gramm  Eiweiss;  Mulde r fand 
in  100  Theilen  Eiweiss  15,5  Stickstoff*).  Aber  in  100  Gramm  Eiweiss  sind 
53,5  Kohlenstoff  enthalten.  Zieht  man  diese  von  der  Summe  der  Kohlenstoff- 
gewichte der  in  Rechnung  gebrachten  Ausscheidungsstoffe  ah , dann  bleiben 
221,08  Gramm  Kohlenstoff.  Aber 
221,08  Gramm  Kohlenstoff  entsprechen  492,27  StSrkmehl, 

„ „ „ „ 546,42  wasserfreien  Traubenzuckers, 

„ „ ,,  ,,  285,72  Elain, 

„ „ „ „ 291,16  Margarin, 

„ „ „ „ 321,50  Stearin. 

Um  zu  berechnen,  wie  viel  von  dem  Wasserstoff  der  Ausscheidungen 
den  organischen  Nahrungsstoffen  angehörte,  wollen  wir  das  genossene  Fett 
als  Margarin  und  die  Fetthildner  als  Stärkmehl  ansetzen  und  annehmen, 
Fett  und  Fetthildner  hätten  sich  wie  1 : 4,84  verhalten.  Für  den  Wasser- 
gehalt des  Eiweisses  müssen  zunächst  7 Gramm  von  der  in  Tabelle  E. 
gefundenen  Summe  abgezogen  werden.  Wenn  sich  nun  das  Margarin,  das 
verzehrt  wurde,  zu  dem  Stärkmehl  verhielt  wie  1:4,84,  so  musste  sich  der 
Kohlenstoff  des  Fetts  zu  dem  der  Fettbildner  verhalten  wie  1:2,86,  und 
darnach  kämen  von  den  221,08  Gramm  Kohlenstoff,  die  wir  oben  übrig 
behielten, 

57,27  Gramm  auf  Margarin  und 
163,81  „ „ Stärkmehl; 


1)  Vgl.  Tabelle  LXX,  S.  68  der  Zahlenbelege. 

2)  Nach  Scherer*8  Analyse  bereebneU 

8}  Sobeikundige  onderroekiogeof  Deel  IV,  p.  2*23. 
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oder  es  entspräche  der  Kohlenstoff  der  Ausscheidungen  75,42  Gramm  ge- 
nossenen Fetts  und  364,75  Gramm  genossenen  Stärkmehls. 

364,75  Gramm  Stärkmehl  enthalten  22,28  Gramm  Wasserstoff, 

75,42  „ Margarin  „ 9,17  , , 

Summe  31,45  Gramm  Wasserstoff. 

Mit  den  7 Gramm  Wasserstoff,  welche  100  Gramm  Eiweiss  enthalten,  wären 
also  38,45  Gramm  für  die  organischen  Nahrungsstoffe  in  Rechnung  zu  bringen. 
Nach  Abzug  dieser  bleiben  noch  310,68  Gramm  Wasserstoff  von  der  in  Ta- 
belle E.  gefundenen  Summe  übrig,  und  diese  entsprechen  2796,12  Gramm 
Wasser. 

Stellen  wir  nun  die  aus  verschiedenen  Angaben  abgeleiteten  Wertbe 
für  das  Kostmaass  an  den  einzelnen  Hauptgruppen  von  Nahrungsstoffen  zu- 
sammen, so  finden  wir 


TabeUe  F. 


Für  24  Stunden. 

Kost. 
ma&M  ao 
•iwetM- 
artlj^en 
N«b* 
rui^s. 

Koat- 
maasft  an 
•ttckstolT. 
frei«Q  or- 
ganischen 
Kah- 
njngi- 
stoffen. 

Kost- 

maass 

an 

Fett. 

Kost, 
maas.^  an 
Fett- 
blldaern. 

Kost- 

maass 

an 

Salzen. 

Ko$t. 

maaaa 

an 

Wasser. 

Oramro. 

Oramm. 

Gramm. 

Oramm. 

Oramm. 

Oranun. 

Mittel  aus  allen  Zahlen  nach  Tabelle  A. 

129,19 

— 

— 

— 

— 

— 

Mittel  ans  den  Zahlen  in  Tabelle  B. 

103,95 

384,52 

— 

— 

12,10 

— 

»»  »1  »f  »f  »»  1» 

— 

508,32 

. 86,95 

421,37 

— 

Für  ein  Körpergewicht  von  63,65  Kilo- 

gramm  nach  Tabelle  D.  . . . 

140,58 

446.03 

— 

— 

— 

_ 

Aas  dero  N-,  C*,  H-Qebalt  der  gewoge- 

nen  Ausscheidangsstoffe  berechnet 

100,00 

440,17 

75,42 

364,75 

— 

2796,12 

In  den  analysirten  AosBcheidongen  ge- 

landen  

— 

— 

— 

21,60 

— 

Dass  die  Zahlen,  zu  welchen  die  BerUcksichligung  der  Ausscheidungen 
uns  geführt  hat,  zu  klein  sind,  ist  oben  erörtert  worden  •).  Es  ergiebt 
sich  daher  aus  dieser  Tabelle,  dass  104  Gramm  Eiweiss  das  allergeringste 
Kostmaass  sein  muss,  das  man  einem  arbeitenden  Manne  bewilligt.  Gewöhn- 
lich wird  diese  Gilbe  überschritten  werden  müssen,  und  man  wird  sich  um 
so  weniger  wundern  dürfen,  falls  bei  starker  körperlicher  Anstrengung  140 
Gramm  und  mehr  gefordert  werden,  wenn  man  bedenkt,  dass  Geutli  und 
Wundf,  gebildete,  niässig  lebende  Männer,  die  mehr  mit  dem  Hirn  als  mit 
den  Muskeln  arbeiteten,  139  bis  146  Gramm  in  24  Stunden  verzehrten. 

Ich  halte  es  daher  — gestützt  auf  Tabelle  A — für  eine  gerechte  For- 
derung, wenn  man  das  tägliche  Kostmaass  an  eiweissartigen  Körpern  für  einen 


1)  Vgl,  oben  S.  217. 
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arbeitenden  Mann  in  der  Blüthe  des  Lebens  in  runder  Zahl  durchsehnittlich 
zu  130  Gramm  veranschlagt. 

Von  dem  Verhältniss  zwischen  eiweissartigen  und  stickstofilreien  orga- 
nischen NuhrungsstoiTcn  ausgehend,  wie  es  in  Tabelle  B ermittelt  wurde,  ist 
der  Bedarf  an  letzteren  für  24  Stunden  zu  488  Gramm  berechnet  worden, 
und  ich  möchte  diese  Zahl  um  so  eher  zum  mittleren  Kostmaass  erheben,  da 
sie  die  aus  den  Ausscheidungen  abgeleitete  verhältnissmässig  nur  wenig  über- 
trifft. Behalten  wir  das  Verhältniss  zwischen  Fett  und  Fettbilducrn  nach 
Tabelle  C bei,  so  würde  der  Bedarf  an  Fett  sich  zu  84  und  der  an  Fettbild- 
nern zu  404  Gramm  stellen. 

Was  das  Kostmaass  an  Salzen  betridl,  so  fällt  dasselbe  beinahe  2 mal 
so  hoch  aus,  wenn  wir  die  Ausscheidungen  befragen,  als  wenn  wir  uns  nach 
den  Zahlen  richten,  die  sich  auf  die  verbrauchten  Nahrungsmittel  beziehen. 
Allein  bei  letzteren  sind  meistens  die  Salze  des  Getränks  und  das  den  Speisen 
zugesetzte  Kochsalz  gar  nicht  in  Anschlag  gebracht.  Payen  schätzt  allein 
das  täglich  verbrauchte  Kochsalz  zu  17  Gramm  ').  Dies  würde  mit  den  12 
Gramm  der  Mineralbestandtheile  in  der  festen  Nahrung  allein  schon  29  Gramm 
geben,  und  es  ist  gewiss  nicht  zu  hoch  gegriffen,  wenn  man  für  die  Getränke 
noch  1 Gramm  weiter  hinzuschlägt.  Hiernach  würde  das  mittlere  Kostmaass 
für  die  Salze  in  runder  Zahl  gleieh  30  Gramm. 

Das  Wasser,  welches  in  den  Speisen  und  Getränken  bei  Wundt  ent- 
halten war,  betrug  Uber  34iX)  Gramm,  es  wurde  aber  verhältnissmässig  viel 
getrunken.  Es  ist  indess  keine  übertriebene  Annahme,  dass  mit  Getränk  und 
Suppe  täglich  etwa  2 Kilogramm  Wasser  genossen  werden  ').  Das  Gesammt- 
gewicht  der  festen  Nahrungsstoffe  stellt  sich  nach  den  oben  angenommenen 
Kostmaassen  zu  648  Gramm.  Diese  wären,  wenn  der  in  Tabelle  F.  verzeichnete 
W’erth  als  Standartzahl  angenommen  wird,  nur  mit  796  Gramm  Wasser  in 
den  Nahrungsmitteln  verbunden  gewesen.  Wir  dürfen  also  ohne  jegliche 
Gefahr  einer  Uebertreibung  die  Wassermenge,  die  wir  mit  Speisen  und  Ge- 
tränken zu  uns  nehmen,  in  runder  Zahl  zu  2800  Gramm  veranschlagen. 

Unser  gesammtes  tägliches  Kostmaass  müsste  demnach  bei  kräftiger  Arbeit 
durchschnittlich  betragen: 

an  eiweissartigen  Stoffen  130  Gramm. 


yt  ^ .... 

„ Fettbildnem 

. • 404  , 

„ Salzen  . . . 

. . 30  , 

„ Wasser  . . . 

. . 2800 

Summe  . 

. . 3448  Gramm. 

In  1000  Theilcn  müsste  demnach  ein  vollkommenes  Nahrungsmittel, 
welches  zugleich  Speise  uud  Trank  in  sich  begriffe,  entlialten : 


1)  Pnyen,  des  substaoees  alimentaircf«,  2*  dditlorif  Paris  1854,  p.  30‘i. 

2)  Annuaire  des  eauz  de  la  France  ponr  1851,  p.  XIV;  Tgl.  Dondere,  die  Nabrnngs* 
Stoffe,  S.  65 
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an  eiweiaaartigen  Stoffen  37,70 


, Fett 24,36 

„ Fettbildnem  , . . 117,17 

„ Salzen 8,70 

„ Wasser 812,07. 

Der  menschliche  Körper  enthält  aber  in  1000  Theilen 

an  eiweissartigen  Stoffen 152 

„ Abkömmlingen  der  eiweissartigen  Stoffe  49 

„Fett 25 

„ Extractivstoffen 6 

„ Salzen 92 

„ Wasser 676. 


Gleiche  Gewichtstheile  der  Nahrung  und  des  Körpers  enthalten  also  die 
Hauptbestandtheile  beider  in  sehr  verschiedenen  Verhältnissen.  Der  Körper 
ist  mehr  als  5 mal  so  reich  an  stickstoffhaltigen  Bestandtheilen  und  mehr  als 
10  mal  so  reich  an  Salzen,  wie  die  Nahrung,  während  letztere  beinahe  den 
6fachen  Gcwichtsthcil  an  stickstofffreien  Bestandtheilen  und  '/s  mehr  Wasser 
enthält  als  der  Körper.  Die  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffe  und 
das  Wasser  legen  also  ihren  Weg  durch  den  Körper  in  einer  viel  kürzeren 
Zeit  zurück,  als  die  eiweissartigen  Bestandtheile  und  die  Salze  der  Nahrung. 

Das  Gesanimtgewicht  des  Kostmaasses  wurde  oben  zu  3,448  Kilogramm 
gefimden  ; der  gesammte  Gewichtsverlust  des  Körpers  nach  Abzug  des  ein- 
geathmeten  Sauerstoffs  betrug  3,818  Kilogramm  Es  ist  dies  der  be-stc 
Beweis,  dass  die  Forderungen,  die  wir  an  ein  dem  arbeitenden  Manne  ge- 
nügendes Kostmaass  gestellt  haben , nicht  übertrieben  sind.  Zum  Vergleich 
erfolgt  hier  eine  Zusammenstellung  summarischer  Werthe,  die  aus  dem  Leben 
genommen  sind. 

Tabelle  0. 


Gesammtge wicht  des  Kostmaasses  eines  arbeitenden  Mannes. 


Bezeichnung. 

Gewährs- 

mann. 

Kilogramm. 

Landhauer  in  Waadt 

Payen. 

3,41 

„ im  nördlichen  Frankreich  . . . 

3,74 

Lombardischer  Handwerker 

3,55 

Englischer  Eiseubahnai'beiter 

n 

4,40 

Mittel 

. 

3,775 

1)  Vgl.  oben  S.  154. 
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Dieser  Werth  stimmt  so  genau  mit  dem  täglichen  Körpcrgewichtsverlust 
von  3,818  Kilogramm  Überein,  dass  der  eine  als  Bestätigung  des  anderen 
gelten  darf. 

Alle  diese  Werthe  beziehen  sicli  jedoeh  auf  arbeitende  Männer.  In  allen 
den  Fällen,  in  welchen  keine  Arbeit  verrichtet  wird,  kann  das  Kostinaas  be- 
deutend besebränkt  werden,  wie  die  folgende  Tabelle  lehrt. 


Tabelle  H. 

Kostmaass  ruhender  Männer. 


Bezeichnung. 

Gewährsmann» 

Eiweiw- 

artigo 

Nahrunga* 

stoife. 

Stickatoflf- 

freioorga- 

nincho 

Nahruoga- 

Stoffe. 

»Salze. 

Englische  Gefangene  . . 

Play  fair. 

50,32 

368,33 

11,39 

n n • • 

n 

60,13 

407,03 

13,34 

n n • * 

n 

69,06 

414,86 

16,.56 

n n • • 

r> 

66,82 

429,97 

1.3,83 

Bengalische  „ • • 

T) 

60,69 

537,30 

6,85 

Mittel 

61,17 

431,60 

12,39 

Hiernach  kann  das  Kostmaass  an  eiweissartigen  Körpern  bei  feiernden 
Männern  um  mehr  als  die  Hälfte  beschränkt  werden.  Dagegen  Ist  der  Bedarf 
an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  verhältnlssmässlg  nur  wenig 
vermindert,  so  dass  das  Verhältniss  zwischen  den  eiweissartigen  und  den  stick- 
stofffreien organischen  Nahruugsstoffen  von  1 : 3,7  auf  1 : 7,1  sinkt.  Die  Menge 
der  verzehrten  anorganischen  Stoffe,  die  mit  der  in  Tabelle  B.  gefundenen 
(12,1  Gramm)  verglichen  werden  muss,  hat  sich  nicht  verändert. 

Unterscheiden  wir  also  von  dem  Kostmaass  arbeitender  Männer  den  Be- 
darf, der  erfordert  wird,  nicht  um  Arbeitskraft  zu  schaffen,  sondern  um 
das  Leben  zu  fristen  und  die  Gesundheit  zu  erhalten,  mit  dem  Namen  Krlst- 
atzung,  so  werden  zu  letzterer  für  den  Mann  in  runder  Zahl  60  Gramm  Ei- 
weiss  und  430  Gramm  stiekstoffTrelc  organische  Nahrungsstoff’c  gehören. 
Bengalische  Gefangene,  die  auf  Hungerkost  gesetzt  waren,  bekamen  nach 
Play  fair  täglich  noch  41,82  Gramm  ei  weissartiger  und  447  Gramm  stickstoff- 
freier organischer  Nahrungsstoffe. 

Die  Gefangenen  in  Hackney  Workhouso  bekommen  nach  Bencke  75 
Gramm  eiweissartiger  Nahrung.sstoffe  und  369  Gramm  Stärkinehl,  in  Bombay 
nach  Play  fair  92  Gramm  eiweissartiger  und  334  Gramm  stickstofffreier  or- 
ganischer Nahrungsstoffe  '). 


1)  Beuekc,  Archiv  für  physiulogisohe  Heilkunde,  XII,  B.  4'2G.  Playfair,  Edinburgh 
new  philos opliieal  joiimnl  IS54,  Jnnnar  ti>  April  p.  206,  267. 

Afole»cbolt,  Phyilolo^le  d«^r  NfttirnufpinilU«!.  15 
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Es  kann  in  vinlen  Fällen  in  bclagorton  Städten,  aufversclilagenon  Schiflcii! 
für  Schifnirlicliigc  auf  wüsten  Felsen  von  der  grössten  Wichtigkeit  sein  zw 
wissen,  dass  man  ohne  Gefälirdnng  des  Lebens  die  Fristatzung  auf  etwa  40 
Gramm  eiweissartiger  Stoffe  licrabsctzcn  kann.  Unter  regelrechten  Verhält- 
nissen kann  es  mir  die  Wissenschaft  intcressiren,  hei  welcher  Diät  der  Menseli 
nicht  stirbt:  die  Menschheit  intercssirt  es,  hei  welcher  Nahrung  Männer  wirken 
und  Weiber  ihre  Kinder  ernähren  können. 

Niemals  wird  man  aber  vergessen  dürfen,  dass  man  das  mittlere  Kostmaass 
nur  dann  zur  strengen  Regel  erheben  darf,  wenn  man  es  zur  Berechnung  des 
Bedürfnisses  einer  grösseren  Zahl  von  Menschen  zu  verwerthen  gedenkt. 
Denn  das  Individuum  i.st  ja  eben  zum  Tlicil  gerade  deshalb  ein  Individuum, 
weil  es  sieh  der  Schnur  des  arithmetischen  Mittels  nicht  fügt.  Hat  man 
daher  einen  einzelnen  oder  eine  kleine  Zahl  von  Arbeitern  zu  verköstigen, 
dann  muss  man  des  schönen  Wortes  von  Jjorry  eingedenk  .sein,  welches 
Marrottc  citirt:  „La  diffdrence  qu’il  y a entre  rdpreuve  de  hi  hal.ancc  et 
cellc  (jiii  ddpend  du  sentiment,  c’est  que  la  premii^re  indique  le  poids  rdel  et 
cellc-ei  indique  le  poids  coinpard  aux  forces“  '). 


Vierte.^  Hanptstück. 

Aus  welchem  Reich  der  Naturkürper  hat  der  Mensch 
seine  Nahrung  zu  beziehen? 

Die  Erfahrung  lehrt,  dass  der  Men.sch  sowohl  au.sschlie.sslich  von  pflanz- 
lichen Nahrungsmitteln,  wie  von  Fleischkost  leben  kann.  Und  vom  chemi- 
schen Standpunkte  aus  kann  dies  keinen  Augenblick  befremden,  da  der 
Mensch  so  gut  wie  die  pflnnzenfrc.s.sendcn  Thicre  im  Pflanzenreich  die  Stofle 
der  Luft  organisirt  und  die  Mincralhestandtheile  aus  dem  Boden  geSL'höpft 
vorfindet,  deren  er  bedarf,  während  ihm  der  Leih  der  Pfl.anzenfrcsser  die 
organischen  Nahrungsstoffe  nur  noch  mehr  den  Stoßen  seines  eigenen  Körpers 
verähnlicht  darhietet. 

Trotzdem  nährt  sich  der  Mensch  nicht  gerade  häufig  aus-schliesslich  von 
Pflanzenkost.  Man  hat  indess  Gclegeidieit,  es  bei  Völkern  und  Individuen 
zu  hcohachten,  welche  der  Aberglaube  oder  eine  ineonsequente  Sympathie 
mit  dem  Thierleben  vom  Genüsse  des  Fleisches  zurückliält.  So  ist  den 


1)  Marrottc,  t'tiido  siir  rinanitiatioii,  jj.  fl. 
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Poguancrn  der  Fleiseligemiss  von  Seiten  der  Religion  verboten.  In  M.alabar 
gilt  das  Tödten  von  Tliiercn  filr  eine.  Sünde,  weil  der  Wahn  der  Scelen- 
wauderung  sieh  hier  auch  auf  die  Thiere  erstreckt  und  diese  auch  die 
Seelen  der  Vorfahren  heherhergen  könnten;  in  einem  Lunde,  wo  es  über- 
dies Thierspitälcr  gieht  und  Tempel , in  denen  Ratten  ernährt  werden,  ist 
natürlich  von  Schlachtvieh  nicht  die  Rede. 

In  anderen  Fällen  wird  zwar  thierische  Nahrung  nicht  gänzlich  gemieden, 
aber  der  Genuss  von  einzelnen  Thieren  wird  aus  religiösen  Gründen  unter- 
lassen. Die  Hindus  halten  keine  .\rt  von  Federvieh.  Nur  an  wenigen  Orten 
der  Secküste  findet  sich  Zucht  von  Gänsen,  Enten  und  Truthähnen.  Der 
Koran  verbietet  den  Genuss  aller  Rauhtliierc  und  Raubvögel,  ausserdem  das 
Fleisch  von  Schweinen,  .\raphihien,  Insekten  und  Würmern. 

Die  Indianer  des  üregongebietes  nähren  sich  zu  gewissen  .lahreszeiten 
fast  nur  von  Wurzeln,  deren  mehr  als  20,  meist  wohlschmeckende  Arten  in 
ihrem  Gebiete  einheimisch  sind.  Die  verschiedenen  Wurzeln  erlangen  zu 
verschiedenen  Jahreszeiten  ihre  Reife,  und  in  Folge  de.s.sen  ziehen  die  Ein- 
geborenen von  einem  Wurzeldistrikt  zum  andern  *)• 

Auf  solche  Erfahrungen  gestützt,  haben  Cocchi,  Wallis  und  Rous- 
seau den  Satz  vertlieidigt,  dass  der  Mensch  aussehlicsslieli  von  Vegetahilien 
leben  .sollte. 

Sogar  Fleischfresser  können  sich  daran  gewöhnen  nur  Pflanzenfutter  zu 
genics.sen.  Liehig  erinnert  daran,  dass  die  französischen  Akademiker  Hunde 
90  Tage  lang  aus.schliesslich  mit  Wcizcnklebcr  gefüttert  haben;  die  cinfiir- 
niige  Kost  schien  den  Thieren  zu  behagen  und  hatte  keinerlei,  ihrer  Gesund- 
heit nachtheilige  Folgen  *).  Natürlich  war  mit  diesem  Kleber  ciu  grosser 
Theil  der  Salze  und  des  Stärkraehls  des  Weizens  vermischt. 

Umgekehrt  gieht  es  Beispiele  von  Völkern,  die  ausschliesslich  von  Fleisch 
lebten,  was  von  Helvctius,  Tyson,  fVndry,  A rhuthnot,  Bianchi  und 
Anderen  vertlieidigt  ward.  Nach  Catlin  sollen  250,000  Indianer  in  den 
Prairien  Amerikas  nichts  als  Büffelfleisch  verzehrt  haben.  Die  Gauchos  in 
den  Pampas  von  Argentina  geniessen  keine  andere  Nahrung  als  Rindfleisch. 
Neuholland  und  Van  Diemensland,  deren  Pflanzenwelt  sich  nach  Lesson 
auszeichnet  durch  trockne,  harte,  ^hmalc,  magere  Blätter,  welche  in  den 
traurigen  Wäldern  die  Dürre  des  Bodens  wicderspicgeln,  ist  so  arm  an 
nahrhaften  Früchten  und  Wurzeln,  diuss  die  Einwohner  beinahe  auf  Fleisch- 
speisen beschränkt  sind.  Es  ist  allgemein  bekannt,  dass  Karntschadalen  und 
Irländer,  Lappländer  und  Samojeden  einen  grossen  Theil  des  Jahres  nur  von 
F'ischen  leben  können.  Ebenso  ist  einseitige  Fleischkost  aus  Noth  oder  ver- 
suchsweise von  Reisenden  und  Forschern  gegessen  worden. 

Der  gebildete  Mensch,  soweit  nur  immer  die  beiden  Naturreiche  ihm 


1)  Nsch  Wilke»,  Fremont  und  Emory,  Fror  i o p 's  Notiion,  Deromli  er  1849,  S.  282. 

2)  I.iebig,  dieinisvliu  Briefe,  3.  Aullngi-,  S.  592. 
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zu  Oeliote  stehen,  hält  die  Ausschliessung  des  einen  oder  des  andern  von 
der  menschlichen  Nahrung  für  Grille  oder  Vorurtheil,  und  die  Wissenschaft 
drückt  trotz  der  Scctirerei  von  Sonderlingen  der  herrschenden  Meinung  ihr 
Siegel  auf. 

Hier,  wie  überall,  bietet  uns  die  Entwicklungsgeschichte  der  Nahrung 
den  sichersten  Anhaltspunkt,  um  die  Wahl  der  Speisen  richtig  zu  beurtheilcn. 
Die  NahruugsstofFe  verwandeln  sich  in  Blutbestandtheilc.  Da  aber  alle  Stoffe 
des  Fleisches  denen  des  Bluts  ähnlicher  sind,  also  leichter  verdaut,  leichter 
in  Blut  verwandelt  werden,  als  pflanzliche  Nahrungsstoffe,  so  ergiebt  sich 
schon  hieraus,  dass  der  wichtigste,  der  ursprünglichste  Vorgang  ini  mensch- 
lichen Leben,  die  Blutbereitung,  mehr  als  gebührlich  erschwert  werden 
müsste,  wenn  wir  nur  Brod  und  Früchte  geniessen  wollten.  Unsere  pfl.inz- 
lichen  Nahrungsmittel  enthalten  mit  seltenen  Ausnahmen  so  wenig  Fett,  das.« 
dadurch  die  Fcttbildung  beinahe  ganz  den  menschlichen  Verdauungswerk- 
zeugen überwiesen  würde.  Nur  durch  Verarmung  der  F'ettbildner  an  Sauer- 
stofT  können  Stärkmehl  und  Zucker  in  die  Fette  des  Bluts  übergehen.  Wenn 
dem  menschlichen  Körper  eine  übermässige  Fettbildung  zugemuthet  wird, 
dann  sinkt  er  auf  die  Stufe  des  pflanzlichen  Stoft’wechsels  hinab.  Das  Geschält 
der  Fettbildung  darf  im  Menschenleibe  gewisse  Grenzen  nicht  übcrsclireiteii, 
wenn  das  Leben  des  Menschen  nicht  zum  Vegetiren  herabgewUrdigt  werden  .soll. 

Ausschliessliche  Pflanzennahrung  lä.sst  viel  mehr  StoflFc  ungelöst  im  Darni- 
kanal  zurück  als  ausschliessliche  Fleischkost.  Wählen  wir  unter  den  pflanz- 
lichen Nahrungsmitteln  die  weniger  günstigen  aus,  Kartoffeln  oder  Kohl, 
dann  müssen  wir  das  Verdauungsrohr  mit  einer  ausserordentlichen  Menge 
von  sehr  schwer  löslichem  Zellstoff  beladen,  um  mit  der  Nahrung  so  viel 
Stoffe  cinzuführen,  wie  zu  einer  regelmässigen  Blutbildung  erforderlich  .sind. 
Ein  irischer  Arbeiter  verzehrt  nach  Payen  täglich  6,.'148  Kilogramm  Kar- 
toffeln ')•  Darin  erhält  er  erst  84  Gramm  Eiweiss,  er  müsste  also  dieses 
Gewicht  noch  mit  einer  ansehnlichen  Menge  Milch  oder  anderen  Nahrungsmitteln 
vermehren,  wenn  er  zu  seinem  vollen  Kostmaass  an  eiweissartigen  Nahruugs- 
stoffen  kommen  sollte.  Bei  solcher  Lebensweise  schleppt  man  mit  dem  Kör- 
per ein  nutzloses  Gewicht  als  Ballast  herum , dessen  Entleerung  einen  Auf- 
wand von  Bewegung  erfordert,  der  ohne  einen  Verlust  an  Kraft  für  andere 
Verrichtungen  nicht  bewerkstelligt  werden  kann.  Gar  nicht  selten  fehlt  die 
Kraft,  welche  diese  Ausleerung  erheischt.  Wir  sehen  bisweilen  durch  ein- 
seitige und  kräftige  Pflanzenkost  (Brod,  IJUlsenfrUchte,)  Verstopfung  enlstchcii- 

Auch  unter  den  Thieren  muss  der  Pflanzcnfrc.sser  einen  grösseren  Bruch- 
theil  seiner  Kräfte  auf  die  niederen  pflanzenähnlicheu  Verrichtungen  des 
Thierleibs  verwenden  als  der  Fleischfresser.  Das  Gesammtgewicht  der  Speisen 
und  Getränke  beträgt  bei  Pferden  in  24  Stunden  ,’j,  bei  Kühen  J,  dagegen 
bei  Katzen  nur  bis  ,'j  des  Körpergewichts  *). 


1)  Psycii,  des  siilistancos  alitnentaires,  2 u'ditioii,  p.  310. 

2)  Valentin,  Grundriss  der  I’Iiysiologie,  .t.  AuHagc,  K.  127. 
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So  ist  cs  denn  nicht  zu  verwundern,  wenn  schon  Haller  berichtete, 
dass  er  sich  jedesmal  Uber  eine  gewisse  Trägheit  und  Unlust  zur  Arbeit  zu 
beklagen  hatte,  wenn  er  sich  Tage  lang  auf  Pflanzenkost  beschränkte.  R u m- 
m cl  befand  sich,  als  er  10  Tage  lang  nur  Vegetabilien  genoss,  im  Allgemeinen 
wohl,  aber  sein  Körpergewicht,  das  ursprünglich  136  Pfund  betrug,  liattc  in 
dieser  Zeit  um  5 Pfund,  also  beinahe  um  j',  abgenommen  '). 

Lebt  aber  der  Mensch  bloss  von  Fleisch,  dann  muss  die  Thätigkeit  des 
Athmens  mehr  als  gewöhnlich  gesteigert  werden,  wenn  die  P^mährung  und 
Rückbildung  einander  das  Gleichgewicht  halten  sollen.  Die  iin  r'leiscbc  so 
reichlich  vorherrschenden  Eiweisskörper  und  mehr  noch  das  Fett  erfor- 
dern, um  gleiche  Mengen  von  Kohlensäure  zu  erzeugen,  viel  mehr  Sauerstoff 
als  die  l'’ettbildncr  der  Pflanzen.  Weil  aber  die  Sauerstoffmenge,  die  wir 
cinathmen,  nicht  allein  von  der  Nahrung  abhängt,  ja  sogar  bei  sehr  ver- 
schiedener Nahrung  eine  gegebene  sein  kann,  so  tritt  bei  ausschliesslicher 
l'leischkost  eine  üeberladung  der  Gewebe  ein,  und  es  entstehen  oft  Blut- 
anhäufungen im  Hirn  oder  andere  krankhafte  Zustände,  in  deren  Folge  der 
Mensch  eine  weniger  gedeihliche  Wirksamkeit  entfaltet. 

Bis  auf  einen  gewissen  Grad  kann  die  uaehtheilige  Wirkung  einseitiger 
Fleischkost  durch  die  Lebensweise  ausgeglichen  werden.  Darwin  erzählt, 
dass  ihm  bei  seinem  Aufenthalt  in  den  Pampas  der  ausschliessliche  P'leisch- 
gennss  ganz  gut  zusagte  unter  der  Bedingung,  dass  eine  sehr  thätige  Lebens- 
weise damit  verbunden  war.  Jägervölker  und  Fleischkost  vertragen  sich 
mit  einander,  weil  die  Rührigkeit  der  Jagd  das  Athmen  kräftigt  und  eine 
reichlichere  Ausscheidung  von  Kohlensäure  zur  F'olgc  hat.  Die  Stoffe,  die 
aus  der  Fleisclinahrung  in  die  Gewebe  übergehen,  verdanken  die  Sauerstoff- 
menge, die  sie  erfordern,  der  Muskclanstrengung,  welche  die  Jagd  mit  sich 
bringt.  Nur  dann  soll  der  Mensch  allein  von  Fleisch  leben,  wenn  er  selbst 
dieses  Fleisch  sich  auf  der  Jagd  erbeutet. 

Ohne  solche  und  ähnliche  begünstigende  Nebenumstände  wird  ausschliess- 
liche Flei.schkost  schlecht  vertragen.  Villermd  berichtet,  dass  in  dem  spani- 
schen Kriege  eine  Heeresabtheilung,  der  er  selber  angehörte,  sechs  bis  acht  Tage 
lang  darauf  angewiesen  war,  von  P'lcisch  zu  leben.  Die  Mannschaft  wurde 
von  Durchfall,  Jlagcrkcit  und  einer  ganz  erstaunlichen  Schwäche  befallen’). 

Wenn  also  der  physiologisch-chemische  Gesichtspunkt  bereits  eine  Ver- 
bindung von  thierischer  Nahrung  mit  pflanzlicher  als  Bedingung  der  voll- 
kommenen Ernährung  erscheinen  lässt,  so  wird  dieser  Satz  in  überraschender 
Weise  bestätigt  durch  die  Betrachtung  des  Baus  der  Verdauungswerkzeuge 
des  Menschen,  welche  ihm  eine  Stellung  zwischen  den  Pflanzenfressern  und 
Fleischfressern  zuthcilt.  So  wie  die  Mischung  den  Bau  der  Organe  bedingt, 
so  hängt  die  Function  von  der  Organisation  ab.  Was  sich  aber  bei  den 


1)  Fr.  1:  II  mmol,  '.Vürzbiirgcr  Vertinmlliingen,  I5il.  VI,  S.  68. 

2)  GHSetlG  mtfdicnle,  1850,  Janvier,  p.  62. 
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Pflanzenfressern  und  bei  den  Flcisclifrcssern  als  Instinkt  oder  Wille  zeigt, 
ist  nichts  anderes  als  eine  Aeusserung  stofniclier  Verwandtschaft  in  Folge 
des  formellen  Gepräges  ihrer  Organe.  Aus  diesem  Gesichtspunkte  hat  es 
Werth  für  uns,  dass  in  der  Organisation  der  Verdauungswerkzeuge  des  Men- 
schen die  äussersten  Unterschiede  der  Carnivoren  und  Herbivoren  in  einer 
Weise  ausgeglichen  sind,  dass  wir  den  Genuss  pflanzlicher  und  thierischcr 
Nahrung  als  unmittelbare  Folge  davon  ansehen  müssen. 

Betrachten  wir  zunächst  die  Zähne,  so  finden  wir  dieselben  beim  Men- 
schen nicht  so  lang  wie  bei  den  Nagern,  noch  so  zusammengesetzt  wie  bei 
den  Wiederkäuern,  aber  auch  nicht  mit  so  spitzen  Zacken  vci-schcn,  wie 
bei  den  Raubthicren.  Namentlich  sind  die  Schneidezähnc  der  Nager  und 
die  Eckzähnc  der  Fleischfresser  durch  ihre  Länge,  die  Backenzähne  der 
Wiederkäuer  durch  ihre  Furchung  ausgezeichnet. 

Am  Unterkiefer  des  Menschen  ist  der  Gclenkkopf  nicht  so  verflacht  wie 
bei  den  Wiederkäuern,  noch  so  von  den  Seiten  zusainmcngcdrückt  wie  bei 
den  Nagethieren,  aber  auch  nicht  so  stark  in  die  Quere  gezogen  wie  bei  den 
Baubthieren.  Während  also  die  letzteren  vermöge  des  Baues  ihres  Unter- 
kicfcrgelenks  fast  nur  Hebung  und  Senkung,  die  Nager  vorzugsweise  die 
Verschiebung  von  vorn  nach  hinten  und  die  Wiederkäuer  in  sehr  ausge- 
dehntem Grade  seitliche  Bewegungen  mit  dem  Unterkiefer  vornehmen  können, 
ist  dem  Menschen  das  Mittel  zwischen  diesen  Acussersten  gestattet.  Dasselbe 
wiederholt  sich  für  die  Kaumuskeln.  Bei  den  Wiederkäuern  sind  die  von 
den  starken  Flügelfortsätzen  des  Keilbeins  entspringenden  Musculi  pterygoi- 
dei  ebenso  mächtig  entwickelt,  wie  die  Temporales  und  Massctcres  bei  den 
Fleischfressern.  Der  Mensch,  der  eine  mittlere  Ausbildung  aller  Kaumuskeln, 
ihrer  Ursprungs-  und  Ansatzstcllcn  besitzt , ist  nicht  bloss  im  Stande,  die 
Nahrung  mit  den  Zähnen  zu  zerschneiden  und  zu  zcrrcissen,  er  kann  sie  auch 
zermalmen  und  mahlen. 

Die  Speicheldrüsen,  deren  Absonderung  für  die  Verdauung  der  Fcttbildner 
der  Pflanzenkost  so  wichtig  ist,  sind  beim  Menschen  grösser  als  die  der 
Fleischfresser  und  kleiner  als  die  der  Grasfresser. 

Dem  Magen  des  Menschen  fehlt  es  nicht  an  einem  ordentlichen  Blindsack, 
wie  so  oft  dem  der  Fleischfresser,  aber  er  bleibt  auch  weit  hinter  dem  vier- 
fach zusammengesetzten  Magen  der  Wiederkäuer  zurück.  Die  Länge  des 
Darmkanals,  so  wie  die  Grösse  des  Blinddarms  lassen  es  gleichfalls  nicht  ver- 
kennen, dass  beim  Menschen  die  Gegensätze  der  Fleisch-  und  Pflanzenfresser 
ausgeglichen  sind.  Während  bei  den  blutsaugenden  Fledermäusen  der  Darm- 
kanal die  Körpcrlänge  nur  um  das  Dreifache  Ubertrifft,  besitzt  das  Schaaf 
einen  Darm , der  achtundzwanzigmal  so  lang  ist  wie  der  Körper.  Beim 
Menschen  ist  die  Länge  des  Darmkanals  die  sechsfache  der  Körperhöhe;  der 
Dickdarm  , welcher  länger  ist  als  bei  den  Raubthicren  und  kürzer  als  bei 
den  Wiederkäuern,  hat  mit  letzteren  die  Haustra  des  Grimnidarnts  gemein. 

Die  grösste  Achnlichkeit  haben  unsere  Verdauungswerkzeuge  im  Allge- 
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mcinca  mit  denen  de»  Afl'en.  Den  Orang-Üutaug  aber  sahen  Vosiuacr  und 
Cuvier  Vegetabilien  und  Fleisch  durcheinander  fressen  '). 

Je  grösser  die  Spciclicldrüscn,  je  länger  der  Darmkanal  und  je  mehr  der 
Magen  entwickelt  ist,  desto  reichlicher  und  länger  wirken  die  V'erdauungs- 
säftc  auf  die  Nahrung  ein.  Wenn  nun  die  Wiederkäuer  in  ihren  langen  viel- 
fach gewundenen  Darmkanal  eine  beträchtliche  Menge  Speichel  und  Darm- 
saft ergiessen,  daun  ist  es  nicht  zu  verwundern,  dass  sie  Nahrungsmittel 
auflösen  können,  welche  beim  Menschen  für  unverdaulich  gelten.  Aber  sei- 
nerseits wird  der  Mensch  durch  die  Länge  seines  Darmkanals  und  den  lilind- 
sack  seines  Magens  zu  grösseren  Leistungen  in  der  Blutbildung  befähigt  als 
den  Ilaubthicrcn  möglich  sind. 

Der  Mensch  gehorcht  also  seiner  Naturhedingtheit,  wenn  er  gcmi.sehtc 
Kost  gcnies.st,  und  er  benützt  mir  einen  der  Vorzüge  seines  Wesens,  wenn 
er  sich  durch  die  Noth  gezwungen  oder  durch  Irrthum  verleitet  ausschliess- 
lich entweder  an  Flei.schkost,  oder  an  Pflanzenkost  gewöhnt  Dass  der  Bau 
seiner  Kau-  und  Verdauungswerkzeuge  ihm  solche  Gewöhnung  gestattet, 
dass  Ge.sehmacks-  und  Geruchssinn  willig  der  Noth  gehorchen,  ist  einer  der 
wichtigsten  Frklärungsgründe  für  die  wichtige  Thatsache , dass  der  Mensch 
unter  allen  Geschöpfen  der  weitesten  Verbreitung  über  den  Erdboden  fällig 
ist.  Damit  der  Mensch  in  irgend  einer  Gegend  leben  könne,  ist  cs  genug, 
dass  entweder  Pflanzen,  oder  Tbiere  dort  gedeihen. 

Kaum  sollte  man  glauben,  dass  angesichts  einer  durch  wisscuschafttiche 
Begründung  ebenso  wie  durch  die  Erfahrung  von  Jahrhunderten  in  ihrer 
Herrschaft  befestigten  Sitte  die  Vertheidiger  ausschlic.sslicher  Pflanzenkost 
sich  zu  einer  Vegetarier  Sekte  haben  aufwerfen  können,  wenn  man  nicht 
wüsste,  dass  bis  auf  einen  gewissen  Grad  die  Abenteuerlichkeit  eines  Einfalls  und 
jener  Fanatismus,  welcher  Sekten  schafft,  mit  einander  Schritt  zu  halten 
pflegen.  Phy.siologie,  Chemie  und  hygieinischo  Erfahrung  liefern  dem  Vege- 
tarier keine  stichhaltigen  Gründe  für  die  Verbreitung  seiner  Ansicht.  Steht 
cs  denn  besser  um  ihn,  wenn  er  sich  darauf  beruft,  dass  er  das  Thierleben 
geschützt  wissen  will?  Wenn  eine  solche  Ansicht  überhaupt  berechtigt  ist, 
muss  cs  statthaft  sein,  darnach  zu  streben,  sic  zu  durchaus  allgemeiner  Gel- 
tung zu  erheben.  Und  wenn  das  gelänge,  wie  stände  cs  dann  um  jene  Be- 
wohner des  hohen  Nordens,  die  so  und  so  viele  Monate  des  Jahres  nur  von 
frischen  und  getrockneten  Fischen  leben  können?  Müsste  man  nicht,  wenn 


!)  „Der  von  Vosmiicr  (Dcftcription  de  rOrang-OuUng,  Amatcrdam  1778)  beBchriubünc 
Orarig-OnUng  vcrzehrlo  V'cgctabUieii  und  Fleisch»  8clbst  zuweilen  rohes,  vorzüglich  liebte  er 
Eier.  Vosmaor  bezeugt  ausdrücklich,  dersflbc  habe  alles  für  den  Meinchcn  Essbare  eben- 
falU  genossen;  besonders  waren  ihm  gebratenes  Fleisch  un«l  Fische  willkommen.  Damit 
stimmen  Fr.  Cuvier’s  Angaben  überein  (Üesoription  d'un  Orang-Oatang  cl  observations  sur 
SOS  faeult^a  intellectucHes;  in  Annalos  du  Mus.  d'hist.  imt.  T.  16,  p.  46).  Das  von  ihm  be- 
obachtete Thier  nss  Früchte,  Uemüsc,  Eier,  Milch,  Fleisch,  Urod.*^  Tiedunianu, 
a.  a V.  Ö. 
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man  folgerecht  sein  wollte,  den  Untergang  aller  ficisehfressenden  Thicre  hc- 
schliessen,  und  also  auf  die  Zerstörung  unzähliger  Thierleben  sinnen , um 
Thierleben  zusehonen?  Und  gesetzt  auch  dieser  nie  geahnte  Eingriff  in  die 
bestehende  Natur  wäre  vom  Herrn  der  Erde  erzielt,  so  würde  er  ■weiter 
und  weiter  getrieben;  er  müsste  einen  grossen  Theil  des  Vichstandes  ein- 
gehen  lassen,  ein  grosser  Theil  der  Futterkräuter  würde  unnütz,  und  doch 
würde  cs  unendlich  viel  mehr  als  jetzt  am  Dünger  fehlen,  um  unsere  Aecker 
für  den  Ertrag  der  erforderlichen  Feldfrüchte  in  Stand  zu  setzen.  Kurzum, 
das  Glcichgewiclit  zwischen  dem  Pflanzenreich  und  dem  Thicrrelch  würde 
verbrochen  — oder  vielmehr,  bei  der  blossen  Vorstellung  der  Verwirklichung 
jener  thierllebcndcn  Wünsche,  eröffnet  sich  der  Einblick  in  eine  solche  Reihe 
von  Hirngespinnsten,  dass  man  , wenn  jemals , dann  hier  mit  Recht  durch 
diis  Wort,  dass  das  Unmögliche  unvernünftig  sein  muss,  aus  der  Sackgasse 
hcrausgetrieben  wird , um  das  wahre  Bedürfniss  mit  unbefangenem  Ohre 
zu  vernehmen. 

Da  reden  denn  die  Thatsachen  laut  genug.  Die  Arbeiter  in  den  Schmie- 
den des  Departements  du  Tarn  wurden  lange  Zeit  hindurch  nur  mit  Pflanzen- 
kost ernährt.  Der  Arbeiter  verlor  durchschnittlich  15  Tage  dos  Jahres  in 
Folge  von  Wunden  und  Krankheit.  Im  Jahre  18ö3  übernahm  Talabot  die 
Leitung  der  Anstalt.  Er  traf  die  Einrichtung,  dass  Fleisch  einen  wesentlichen 
Theil  der  Kost  ausmachfc;  die  Gc.sundhcit  der  Arbeiter  verbesserte  sich  in 
dem  Grade,  dass  nur  noch  drei  Tage  im  .Jahre  der  Arbeit  verloren  gingen. 
In  Folge  der  gemischten  Kost  gewann  jeder  Arbeiter  12  Tage  im  Jahre. 
Das  macht  fiir  20  Millionen  Arbeiter  Frankreichs  jährlich  240  Millionen  Tage '). 

Payen  hat  sich  über  die  Frage  so  scharf  und  schlagend  ausgesprochen, 
dass  ich  mir  cs  nicht  versagen  kann,  die  bezügliche  Stelle  ganz  hierher  zu 
schreiben. 

, Les  fervents  adeptes  (du  Systeme  vdgetarien)  prdtendent  agir  diins 
l’intcret  de  la  morale  et  de  rdconomio  publii|ucs,  cn  protdgeant  la  vic  des 
animaux  et  cn  appliquant  aux  hommes  unc  alimentation  purcnient  vdgdtale, 
plus  dconomique.  Ils  ne  s’aper^oivcnt  pas  sans  doute  que,  s'ils  parvenaient 
ä gdndraliser  Icur  croyancc  et  leurs  pratiques,  leur  but,  unc  fois  atteint,  serait 
bientöt  aprds  ddpassd,  et  qu’il  restcrait,  ä la  place  d’uue  thdoric  sdduisantc 
peut-ctre,  la  triste  rdalitd.“ 

„Ne  voit-on  pas,  en  effet,  que  l’on  serait  conduit  ä,  suppriracr  Fdlcvage 
du  plus  grand  nombre  des  animaux  et  de  la  totalitd  des  carnivorcs,  que  l’on 
marcherait  ainsi  droit  ä la  destruction  des  races?“ 

,J)’un  autre  cötd,  il  faudrait  bien  cxclure  des  culturcs  habituelles  une 
grandc  partie  des  plantes  fourragöres ; des  lors  aussi  la  succcssion  des  rdcoltcs 


1)  Segond.  de  r»ction  comparative  du  rdgime  animal  ot  du  rdgime  regctal  .sur  la  con- 
KtiUition  phyuiquc  ct  tjur  Ic  moral  de  riioinme,  in  den  Mt^iiioire«  de  rAcadcmio  nationale  de 
m^iJecine,  Paria  I8ö0,  p.  235  (p.  71  des  ßeparaUbdrucks). 
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scrait  troubldc,  Ics  prairlcs  artificicllcs  devraient  disparaitrc;  la  surabondancc 
des  pailles  ct  des  detritus  v^gdtaux , coincidant  avec  la  pdnuric  des  fumiers, 
eoncourrait  a diminucr  la  fdcoiiditd  du  sol.“ 

„A  toutcs  CCS  causes  tendant  aux  mcmcs  efTcts  viendrait  sc  joindrc  encore 
l'affaiblisscment  des  forces  de  l'houmic,  qui  ain^iierait  le  renchörissement  des 
subslstanccs  et  la  ddgdndrescence  des  races  butnaines.  Et  conimcnt  alors 
riiomme  conscrverait-il  des  animaux  qu’il  ne  pourrait  plus  nourrirV  il  scrait 
bien  fored  de  les  laisser  par  degrds  disparaitrc  de  sa  denieurc,  et  s'apercevrait 
eiifin  qii'cn  voulant  les  nidnagcr  il  n’est  parvenu  qu’ä  los  ddtruirc;  qu’cn 
cfsayant  de  sc  rdvoltcr  contre  les  lois  divincs  ct  naturelles,  il  a marelid  ü 
sa  ruine“  '). 


Die  Menschenfresserei. 

Während  der  Mensch  auf  der  einen  Seite  vollständig  zum  I’flnnzcnfrcsser 
werden  kann,  findet  sich  auch  das  entgegengesetzte  Aciisserste,  und  der  Mensch 
kann  die  Natur  des  Kaubthiers  in  so  hohem  Grade  annchmen,  dass  er  selbst 
die  eigene  Art  verzehrt.  Das  Mcnschenflcisch  hat  nach  Galen  einen  dem 
Schweinefleisch  ähnlichen  Geschmack  und  nach  Von  Bibra’ s Untersuchungen 
eine  ganz  ähnliche  Zusammensetzung  wie  das  Fleisch  der  Säugcthicrc  *). 

Bisweilen  ist  die  Anthropophagie  durch  Hungersnoth  veranlasst  worden. 
Es  ist  dies  von  den  Bewohnern  der  Gebirge  Ilintcr-Indicns,  den  Nayas,  be- 
kannt, Ellis  berichtet  es  von  den  der  Hudsonsbay  anliegenden  Gegenden. 
Die  Indianer  des  nördlichen  Amerika’s  verzehren,  wie  Gap.  Franklin  er- 
zählt, in  Jahren , in  welchen  die  .Jagd  und  Fischerei  sic  nicht  mit  hinläng- 
lichen Lebensmitteln  versehen,  die  Leichname  von  Mitgliedern  ihrer  eigenen 
Familie.  Eins  der  schrecklichsten  Beispiele  ist  das  der  Hungersnoth,  welche 
in  den  Jahren  1200  und  1201  in  Egypten  wüthete,  bei  der  viele  Menschen 
getödtet  und  verzehrt  wurden.  Unter  König  Robert  hat  ums  Jahr  1026  in 
Fr.ankrcich  eine  so  fürchterliche  Hungersnoth  geherrscht,  dass  Mcnschenflcisch 
gegessen  wurde  ^).  Burmeister  hat  die  Ansicht  von  Pau  w und  Hawkes- 
worth*)  zu  der  seinigen  gemacht,  nach  welcher  nur  die  Noth  zur  Menschen- 
fresserei getrieben  habe.  Er  erinnert  daran , dass  auf  den  kleineren  Inseln 
der  Südsec,  wenn  man  etwa  einige  Ratten  und  Mäuse  abrechnet,  gar  keine 
Säugethiere  wohnen  und  dass  cs  selbst  Neu -Seeland  ursprünglich  dar.an  ge- 
fehlt habe*).  Allein  schon  Förster  hat  darauf  aufmerksam  gem.aeht,  dass 
Neu-Seeland  im  Vcrhältniss  zur  Zahl  der  Bevölkerung  einen  zu  grossen 
Ueberfluss  an  Fischen  hatte,  um  die  Menschenfresserei  aus  eigentlichem 


1)  P4ycn,  dc0  snbstanecs  Aliment»ire?<,  2o  p.  317,  318. 

2)  Vgl.  Tahrlle  XXIV,  S.  21  der  ZoMpiibcloge. 

3)  Thier»,  Rc»iim^  de  Phistoirc  de  Kraiice,  p.  Xll. 

4)  Vgl.  Georg  KorBter*»  »Himntlichc  Schriften,  Fld.  I,  8.  405. 

5)  Burmeister,  geologische  Bilder,  1,  189,  190. 
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Matigcl  abzulcitcu,  uud  ich  kann  niicli  deshalb,  trotz  meiner  tjeberzeugung 
dass  gemischte  Kost  für  den  Menschen  wUnschenswerth  ist,  nicht  mit  Bur- 
mcistcr’s  Ausspruch  befreunden,  wenn  er  den  Katinibalisrous  der  Neu- 
seeländer einfach  aus  dem  Mangel  an  warmblütiger  Fleischnahrung  erklärt. 

ln  China  kommt  cs  vor,  dass  aus  medieiiiisehem  Aberwitz  Menschcnflcisch 
gegessen  wird.  Vor  einigen  Jahren  wurde  in  Macao  ein  juuger  Mann  er- 
mordet, dessen  Fleisch  einen  Sterbenden  retten  sollte.  Sehr  häufig  wird  die 
Galle  von  Menschen  in  China  gegessen,  weil  man  glaubt,  die  eigene  Galle, 
die  das  Symbol  des  Muths  ist,  dadurch  zu  vermehren , und  nach  dem  Straf- 
eodex  hatte  sich  ein  Mann,  Namens  Lin,  die  Gallenblasen  von  Menschen  auf 
verbrecherische  Weise  verschafft.  Im  Jahre  1811  wurde  in  Cha-Kang  ein 
Mann  verurtheilt,  der  elf  junge  Mädchen  ermordet  hatte , um  sich  zur  Stär- 
kung seines  eigenen  Körpers  gewisse  Flüssigkeiten  derselben  zu  verschaffen. 

Kcligiöser  Aberglaube  veranlasst  die  .Jakuten  und  Tungusen  die  Nach- 
geburt ihrer  entbundeneu  Weiber  zu  essen.  Der  gebratene  oder  gekochte 
Mutterkuchen,  von  denen  jener  Silama,  dieser  Oedechal  heisst,  wird  als  ein 
besonderer  Leckerbissen  betrachtet.  Die  Battas  in  Sumatra  bestrafen  ge- 
wisse Verbrechen  damit,  dass  sie  den  Sträfling  lebendig  verzehren;  bevor  der 
Kopf  abgesclinitten  wird,  werden  mehre  andere  Theile  abgchaucn,  welche 
von  den  Klägern  gegessen  werden.  Menschenopfer  sind  bei  fast  allen  Völ- 
kern des  Erdbodens,  bei  Griechen  und  Römern,  I’hönicicrn,  Carthageniensern, 
Scythen,  Spaniern,  Germanen,  Galliern,  üblich  gewesen.  Nach  Cook  wurde« 
auf  den  Sandwichs-lnseln  zu  Anfang  eines  Kriegs  Menschen  geopfert. 

Förster  erzählt,  dass  die  Neu-Sccländer  den  Geschmack  des  Mcnschcn- 
lleischcs  vorzüglich  fanden.  Daher  erklärt  sich’s,  dass  es  häufig  von  denen, 
die  cs  einmal  gekostet  hatten,  in  Folge  eines  unwiderstehlichen  GdUstes  ver- 
schlungen worden.  So  kamen  nach  der  Hungersnoth  von  1201  schcusslichc 
Morde  in  Fgypten  vor;  unter  Anderen  wurden  drei  Aerzto  ermordet,  die 
Bösewichtcr,  unter  dem  Vorwände  sie  seien  krank,  zu  sich  gelockt  hatten. 
Gaub  und  l’etit  erwähnen  einer  Frau,  die  Kinder  auffing,  schlachtete  uud 
verzehrte,  und  Grüner  erzählt  das  Nämliche  von  einem  Schäfer  zu  Berka 
in  Sachsen.  Der  Major  Gairdner  berichtet,  dass  cs  ira  Englischen  Ost- 
indien 50  Stunden  von  Caleutta  eine  Völkerschaft  giebt,  die  der  Neigung, 
Menschenfleisch  zu  essen,  nicht  widerstehen  kann. 

Endlich  ist  die  Menschenfresserei  bei  vielen  Völkern  nur  aus  angestammter 
Rohheit  zu  erklären,  in  welcher  die  Rachgier  sie  zu  dieser  Verirrung  treibt. 
Die  Irokesen,  die  Botocuden,  die  Indianer  am  Casiejuiarc,  die  Gallas  und 
Ashantccs,  die  Neu-Seeländer,  die  Papuas  und  andere  wilde  Völkerscluiftcn 
verzehren  das  Fleisch  ihrer  erschlagenen  Feinde.  In  einzelnen  Fällen  soll 
dieser  Kannibalismus  so  weit  gehen,  dass  sogar  die  gefangenen  Feinde  ge- 
schlachtet und  verspeist  werden  ')■ 

1)  Ti  e d c in  n n n,  a.  n.  O,  S 89,  90;  vgl.  Ucorg  Förster,  n.  a.  O,  S.  I = -4U7. 
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Fünfter  Abschnitt. 

Die  thic*risc*li(‘ii  8pcisoii. 


Krutes  llauptstück. 

Das  Fleisch. 

Die  tliicrisclicn  Speisen  werden  vorzugsweise  ans  den  vier  Wirbelthier- 
klassen bezogen,  unter  welchen  die  Säugetliiere,  Vögel  und  Fische  als  Nah- 
rungsspender vor  den  Keptilien  weitaus  den  Vorrang  behaupten.  In  ver- 
schiedenen Gegenden  liefern  aber  auch  Krebse,  Insekten,  Mollusken,  WUriucr 
und  ötrahlthiere  Nahrungsmittel,  die  von  Menschen  genossen  werden. 

Säugethicre,  deren  Fleisch  gegessen  wird. 

Keine  Thierklassc  wird  so  häufig  zur  Nahrung  i’is  Menschen  verwendet, 
wie  die  der  Säugetliiere.  Unter  diesen  sind  aber  von  jeher  die  Pflanzen- 
fresser den  Fleischfressern  vorgezogen  worden,  und  namentlich  die  gebildeteren 
Volker  geniessen  vorzugsweise  nur  Pflanzenfresser. 

Die  Wiederkäuer  sind  seit  den  ältesten  Zeiten  von  Viehzucht  und  Acker- 
bau treibenden  Völkern  gezähmt  und  zu  Ilausthicren  gemacht  worden,  und 
zwar  in  dem  Grade,  dass  von  vielen  derselben  die  Stammältern  im  wilden 
Zustande  gar  nieht  mehr  zu  finden  oder  doch  nicht  mit  Gewissheit  zu  be- 
stimmen sind.  Die  noch  jotzt  im  freien  Zustande  lebenden  Wiederkäuer 
liefern  uns  einen  grossen  Theil  des  sogenannten  Wildprets. 
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Namuiitlicli  ist  der  UuusocLsc,  der  nacli  Crawford  noch  wild  in  den 
Wäldern  Siam’s  vorkoiurat  und  dort  gejagt  wird,  dem  Menschen  in  beinahe 
alle  Länder  und  Himmelsstriche  gefolgt;  nur  der  Polarkreis  wird  von  ihm 
nicht  überschritten.  Die  Spanier  brachten  ihn  nach  Amerika,  wo  er  sich 
überraschend  schnell  vermehrte  und  in  Paraguay  und  Tucuman  verwilderte. 
Der  Genuss  vom  Fleische  der  übrigen  Wiederkäuer  ist  mehr  oder  weniger 
durch  ihr  Vorkominon  beschränkt;  nur  die  Zucht  des  Schaafs , de.ssen  Arten 
sich  hauptsächlich  auf  den  Gebirgen  der  nördlichen  Halbkugel,  in  der  neuen 
Welt  wie  iu  der  alten,  hnden,  ist  ausserordentlich  weit  verbreitet.  Die  Ziegen, 
die  im  Allgemeinen  nur  jung  gcgc.ssen  werden,  sind  ursprünglich  in  den 
Alpengebirgen  der  alten  Welt  einheimisch.  Das  Fleisch  der  Antilopen,  zu 
denen  die  Gemse  mit  ihren  dunkelrothcn,  sehr  schmackhaften  Mu.skcln  gehört, 
ist  ein  von  den  nomadischen  V'ölkern  Afrikas,  Asiens  und  Nordamerikas  sehr 
gesuchtes  Wildpret  und  eins  ihrer  wichtigsten  Nahrungsmittel.  Afrika  be- 
sonders ist  von  den  Küsten  des  Mitteimcercs  bis  zum  Kap  der  guten  Hoff- 
nung ausserordentlich  reich  an  Antilopen,  die  in  grossen  Heerden  in  den 
Wüsten  und  auf  den  Gebirgen  leben,  so  zwar,  dass  eine  Art,  die  Antilope 
.'\ddax  oder  Mondsantilope,  den  Beinamen  der  Wüstenkuh  bekommen  hat. 
Das  Fleisch  der  grösseren  Arten  ähnelt  dem  Rind-  und  Hirschfleisch,  das 
der  kleineren  Arten  dem  RehHcisch.  Was  die  Antilope  den  Kalfern  und 
Hottentotten  ist,  das  bietet  das  Rcnnthier  den  Lappen,  Samojeden  und  Tun- 
guscn , das  Elcnnthier  den  Eskimos,  den  Creeks  und  Chipewayern,  das 
Kamccl  dem  Araber  und  das  Lama  dem  Peruaner.  Die  Giraffe  wird  von 
den  Hottentotten  und  Gallas  gejagt.  Bei  den  Römern  waren  die  gebratenen 
l'usssohlen  des  Kaniccls  ein  Leckerbissen.  Die  Indianer  Nord- Amerikas 
essen  das  schmackhafte  Fleisch  des  h^lennthiercs  nicht  bloss  frisch , sondern 
sic  trocknen  cs  an  der  Sonne  oder  am  Feuer,  um  es  auf  langen  ivei.sen  mit 
sich  zu  führen.  Sic  zerreiben  das  getrocknete  Fleisch  und  vermischen  cs 
mit  Fett,  bevor  sie  cs  in  lederne  Säcke  einfüllcn;  so  zubercitet  ist  es  unter 
dem  Namen  Pcmmican  bekannt.  Auf  ähnliche  Weise  zugerichtetes  Rind- 
fleisch heisst  in  Süd- Amerika  Tasajo. 

Wenn  irgend  eine  Ordnung  von  Säugcthicren  den  Wiederkäuern  von 
ferne  den  Rang  streitig  machen  kann,  so  ist  cs  die  der  Dickhäuter.  Bas 
Fleisch  und  andere  Theilc  des  Schweins  werden  frisch,  gesalzen  und  geräu- 
chert zu  vielen  Gerichten  verwandt.  Den  Römern  war  das  Schwein  c"* 
Animal  propter  convivia  natum,  uud  Ajiicius  gedenkt  vieler  leckeren  Zu' 
bereitungen.  Bc-souders  waren  die  weiblichen  Geschlcchtstheile  gc.sucht. 
Plutarch  (De  usu  carnium)  sagt:  Vulva  porci  nihil  dulcius  ampla.  Sunicn 
nannten  die  Römer  die  Brüste  eines  Schweins,  das  eben  geworfen  hatte 
(Martial.  Lib.  II.,  30,  XIV.,  43),  und  diese  galten  für  eine  trcftliehc 
Nascherei,  wie  auch  die  Leber  mit  Feigen  gemästeter  Schweine  (Jeenr 
pastum).  Porcus  trojanus  hiess  ein  mit  kleinen  Thieren  gefülltes  Schwein. 
Das  gesalzene  und  geräucherte  Schweinefleisch,  die  bi'kannten  we-^tphälischcn 
Schinken  werden  ganz  besonders  nach  Ost-  und  Westindien  ausgctiihrt.  -Md 
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Timor  wird  das  Scliwelnrflcisch  an  der  Luft  {getrocknet  und  lieisst  Babi-foefoi. 
Ausser  dem  Schwein  werden  aueli  der  'l'apir,  das  Nabclscliwein,  der  Klipp- 
daebs,  das  Nashorn,  das  Flusspferd  und  der  Elcphant  zur  Nahrung  verwendet. 
Die  Elcphantophagen  des  Agatharchides  sind  die  Dobenahs,  ein  Stamm 
der  Schangallas;  sie  schneiden  da.s  Fleisch  in  schmale  Streifen  und  trocknen 
es  für  die  Regenzeit.  Das  Fleisch  des  Flu.s.spferdes  gilt  am  Kap  für  einen 
Ivcckcrbissen i Förster  fand  es  aber  nicht  bcs.ser  als  festes  Rindfleisch,  nur 
das  Fett  soll  viel  Aehnlichkeit  mit  Mark  haben. 

Auch  die  Einhufer  scheinen  dazu  bestimmt,  unter  den  Ernährern  des 
Menschen  eine  hervorragende  Stelle  einzunehmen.  So  weit  die  Geschichte 
reicht,  wurde  das  dunkel  gefärbte,  harte,  eigeutlüimlich  schmeckende  Fleisch 
des  Pferdes  vor.  den  Mongolischen  und  Tartarischen  Steppenvölkern  als  vor- 
zügliches Nahrungsmittel  l)cnutzt.  Bis  auf  den  heutigen  Tag  essen  es  die 
Kalmücken,  BurUten,  Kirgisen  und  die  zwischen  Wolga,  Kama  und  LJrnl- 
flnss  wohnenden  Baschkiren.  Der  Kopf  eines  Füllens  ist  bei  einem  Schmause 
der  Buräten  und  Kirgisen  das  vornehmste  Gericht,  das  man  den  .Aeltesteu 
und  Angesehensten  überlässt.  Nach  Timkowsky  hat  indess  der  Gebrauch 
des  Pferdefleisches  bei  den  Mongolen  abgenommen,  seitdem  der  Gcnu.ss 
dc.sselhcn  durch  Verbote  des  Dalai  Lama  (vom  Jahre  1577)  untersagt  ist.  In 
China  und  Persien  essen  die  unteren  Volksklasscn  Pferdefleisch.  — Auch 
die  Deutschen  haben  schon  frühe  vom  Pferdefleisch  Gebrauch  gemacht.  Bei 
der  Einführung  des  Christenthums  jedoch  wurde  e.s  von  Bonifacius  für  ein 
heidnisches  Gelüste  erklärt')  und  sodann  von  Papst  Gregor  III.  geradezu 
verboten.  So  kam  es  denn  bald  ausser  Gebrauch.  In  neuerer  Zeit  hat  man 
wieder  angefangen  Pferde  zu  e-ssen,  zuerst  in  Paris  und  Kojienhagen.  Im 
Jahre  1825  verlangte  der  Polizeipräfect  Dclavan  von  einer  ärztlichen  Com- 
mission, die  aus  D’arcet,  Huzard,  Parent-Duchatelet  und  Anderen 
bestand,  einen  Bericht  über  den  Gebrauch  des  Pferdefleisches,  der  auf  That- 
sachen  gestützt  dasselbe  für  ein  sehr  gutes  Nahrungsmittel  erklärte*).  Seit 
der  Zeit  hat  man  auch  in  Deutschland  wieder  Pferde  gegessen.  In  Wien 
sinil  in  einem  Zeiträume  von  drei  Jahren  4725  Pferde  geschlachtet  worden, 
und  hiervon  konnten  beinahe  2 Millionen  Pfund  Fleisch  an  Dürftige  vertheilt 
wenlen.  G c o ffro)— Sai  nt-Il  i I a i re,  dem  ich  diese  .\ngabc  entlehne,  fand 
das  nicht  zu  frische  Fleisch  von  gesunden,  nicht  abstrapazirten  Pferden  be- 
sonders als  Braten  vortrefflich,  und  wenn  cs  gekocht  zu  wünschen  übrig 
lasse,  .so  rühre  das  daher,  dass  es  eine  Fleischbrühe  liefere,  die  vielleicht  jede 
andere  an  Güte  übertrifft.  Hiernach  ist  also  das  zahme  Pferd  ebenso  gut 


])  MAbillon^  Actn  8anctoruin  ordints  S.  Benedictini,  Scc.  III.,  P.  II.,  p.  42. 
,, Inter  cetera  agrostem  cnballiim  flliquantufl  enmedere  adjuiixiMti,  plerosqac  et  dotnesücum. 
Hoc  ncquaquam  ficri  deiueep»,  saiictUüitne  frater,  einoa,  aed  quibus  potueris,  ChrUto  juvaiite, 
medis  per  omiiia  compesce  ct  dignam  eis  iiiipone  pocnilcntinm.  Inmiundum  enim  est  et  ex- 
secrabile.“ 

2)  Nouvellc  Bibliotb^quc  niddicalc,  «Sept.  1827. 
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wie  das  wilde  als  Nahrungsmittel  zu  gebrauchen,  und  Geoffroy-Saint- 
Hilairc  hat  durch  .seine  nachdrüekliehc  Empfehlung  desselben  der  mensch- 
lichen Gesellschaft  einen  um  so  nützlicheren  Dienst  erwiesen,  als  seine  Ver- 
suche, so  wie  die.  von  Renault,  Lavocat  und  Joly,  lehrten,  dass  man 
auch  nicht  gemästete  Pferde  von  16  bis  20,  ja  bis  zu  23  Jahren  verwenden 
kann.  Diese  Thatsache  und  daneben  der  Hinweis  auf  Millionen  Franzosen, 
die  nach  Le  Play  6 mal,  2 mal,  ja  nur  einmal  im  Jahre  Fleisch  geniessen, 
dürfte  uns  in  kurzer  Zeit  dahin  bringen,  dom  Pferde  als  Schlachtvieh  einen 
ebenso  grossen  Werth  bcizulegen,  wie  ihm  als  Zugvieh  überall  zucrkahnl 
wird').  Sehr  beliebt  ist  das  Pferdefleisch  bei  den  Patagonen,  und  das  Füllen 
ist  den  Aucas,  einem  Indianerstammc  Süd- Amerikas,  ein  Lieblingsgerieht. 
Auch  Esel,  Zebra  und  Quagga  werden  gegessen;  der  erste  wird  von  den 
asiatischen  Steppenvölkern  sehr  geschätzt.  Die  Römer  liebten  das  Fleisch 
des  jungen  gezähmten  Esels,  das  noch  jetzt  hin  und  wieder  in  Italien  ge- 
gessen wird. 

Unter  den  Nagethieren  liefern  bekanntlich  Hasen  und  Kaninchen  das 
gebräuchlichste  Fleisch.  Das  weiche,  sUssliche  Fleisch  der  Kaninchen  wird 
besonders  in  Spanien,  Frankreich  und  England  gegc.ssen.  Den  Mahomcdanerii 
gilt  jedoch  das  Hasenfleisch  als  unrein,  und  Papst  Z.aeharias  (741 — 752)  untersagte 
cs  auch  den  Christen,  die  indess  diesem  Verbot  nicht  folgten.  Ein  Seiten- 
stüc.k  zu  diesem  sonderbaren  Verbot  liefert  die  Thatsache , dass  Biberfleiscli, 
welches  für  die  Indianer  Nord-Amerikas  ein  wichtiges  Nahrungsmittel  abgicht, 
in  Europa  eine  erlaubte  Fastenspeisc  ist.  Eichhörnchen  werden  besonders 
an  den  Ufern  des  Missouri  gegessen,  und  Ratten  gelten  für  eine  gro.ssc 
Leckerei  bei  den  ßalantcn,  welche  den  südlichen  Theil  von  Senegambien 
bewohnen. 

Aftcnfleisch  e.ssen  die  Indianerstämme  am  Orenoko,  Amazonenflusse,  Apurc, 
Rio  negro  und  La  Plata,  so  wie  die  Neger  am  Senegal  und  am  Gambia. 
Es  sind  namentlich  Klammeraffen,  Brüllattcn,  Rollschwanzaftcn,  Schweifafleu, 
Springallen  und  auch  H.albaffcn  in  Gebrauch.  Von  Humboldt,  der  Fürst 
Maximilian  von  Neuwied,  Spix  und  Martins  fanden  das  Aftenflciscli 
wohlschmeckend  und  nahrhaft,  und  Stevenson,  der  anfangs  ein  starke.' 
Vorurtheil  gegen  den  Genuss  dos  Aftenfleisches  hatte,  fand  cs  später  eben- 
falls sehr  gut. 

Der  Beitr.ag,  den  die  übrigen  Säugcthicrordnungcn  zu  der  Nahrung  de.' 
Menschen  liefern,  ist  verhältnissmässig  gering.  Auf  Neu -Holland  isst  man 
Känguruhs,  in  Brasilien  und  Guyana  Faulthiere,  am  Orenoko  und  am  Senegal 
Manatis.  Am  allergeringsten  ist  aber  der  Verbrauch  der  von  Fleischfressern 
herrUhrenden,  gewöhnlich  sehr  dunkel  gefärbten  Muskeln,  weil  sie  hart  .sind, 
einen  widerlichen  Geruch  verbreiten  und  sehr  häufig  auch  einen  unangciielinien 
Beigeschmack  haben.  Hauptsächlich  sind  es  die  in  grosser  Dürftigkeit  lebenden 


I)  V'gl.  [.tiduru  tf  CO  ffroy-S  ui  n t - II  i lai  rc,  Coinptes  Itcn.lns,  'f.  XI. III,  p.  t.w — t6S- 


Digitized  by  Google 


239 


Polarvölker,  Tunf^uscn,  Jakuten,  Ostiaken,  Samojeden.  Eaklmos,  Cliipewayer, 
Sioux,  ferner  die  Bewohner  der  (jarrowgebirge  in  Hinterindien  und  die  Kaf- 
fem, welche  das  Fleisch  auf  der  ,Iagd  erlegter  Rauhthiere  verzehren.  Unter 
den  Raubthieren  werden  aber  wieder  diejenigen  vorgezogen,  die  sich  zugleich 
von  Fleisch  und  Vegetabilien  nähren.  So  liefert  z.  B.  der  schwarze  ameri- 
kanische Bär  Schinken,  die  in  den  vereinigten  Staaten  gegessen  werden,  und 
junge  Bären  waren  schon  den  Römern  ein  Leckergericht;  die  Tatzen  der- 
•scllien  sollen  noch  jetzt  in  der  Schweiz  und  in  den  Pyrenäen  geschätzt  sein. 
Hunde  werden  nach  h’orster’s  Berichten  auf  Ncu-Seeland  verspeist,  und  auf 
den  Gesellschaftsinseln  wurden  sie  unter  allem  Fleischwcrk  für  das  schmack- 
hafteste gehalten.  Auf  den  Sandwichsinseln  und  anderen  Inseln  des  stillen 
.Meeres  wird  eine  Hunder.isse  mit  krummen  Beinen,  von  der  Grösse  des  Dachs- 
hunds, wie  Schweine  gemästet.  Förster  hatte  einen  solchen  Hund  von  Ota- 
hiti  mitgenommen;  dieses  Thier  wurde  auf  der  Reise  für  den  erkrankten 
Kapitän  Cook  geschlachtet  und  gah  eine  nahrhafte  Brühe;  Förster  fand 
das  Hundefleisch  dem  Hammeläcisch  sehr  ähnlich.  Die  Neger  in  Guinea 
tauschen  einen  grossen  Hund  gegen  einen  Hammel  ein.  Auf  den  Märkten 
der  Königreiche  Dahomeh  und  Whida  wird  überall  Hundefleisch  verkauft. 
Die  Bewohner  von  Nedsched  in  Arabien  essen  den  wilden  Hund,  den  sie 
Dcrban  nennen.  In  China  gilt  Hundefleisch,  wie  auf  den  Societätsinscln,  für 
einen  Leckerbissen;  ebenso  auf  Timor  und  Savu.  Die  Mexikaner  verkaufen 
auf  ihren  Märkten  das  Fleisch  des  Techichi,  des  sogenannten  stummen  Hundes, 
welches  seit  alten  Zeiten  in  Mexiko  gegessen  wird.  Nach  Hippocrates 
wurden  jung  verschnittene  Hunde  .schon  bei  den  Griechen  gegessen,  und 
dies  war  auch  bei  den  Römern  der  Fall.  Heutigen  Tages  werden  in 
den  Abdeckereien  zu  Paris  und  London  vielfältig  Hunde  verspeist,  und 
Parent  Duchatclet  hat  den  Vorschlag  gemacht,  den  öffentlichen  Verkauf 
des  Hundefleisches  zu  gestatten.  Die  sehr  zaiilreichen,  in  den  nördlichen 
Meeren  in  grosser  Menge  vorkommenden  Arten  der  Robben  worden  von  den 
Lappen,  Samojeden,  Kamtschadalen,  Tschuktschen,  Grönländern,  Eskimos 
allgemein  als  Nahrungsmittel  benutzt.  Ebenso  essen  die  Pes.serähs  auf  Feuer- 
land das  Fleisch  von  Seebären  und  Seehunden.  Das  Fleisch  erwachsener 
Seebären  verglich  Förster  mit  schlechtem  Rindfleisch,  das  Fett  aber  hat 
einen  für  Europäer  unerträglich  thranigen  Geschmack  und  Geruch,  so  zwar, 
dass  der  Körper  der  Pesserähs,  die  es  mit  Vorliebe  verzehren,  mit  so  Uhler 
Ausdünstung  behaftet  ist,  dass  selbst  Matrosen  jede  Gemeinschaft  mit  ihren 
Weibern  verschmähen  ‘).  In  Amerika  isst  man  auch  Beutelratten,  Gürtelthicrc 
und  .\meiscnfresser,  in  Ostindien  Schuppcnthierc.  Aus  der  Gruppe  der  Fisch- 
sUugethiere  werden  sowohl  Delphine  wie  Wallfische  gegessen.  Das  Fleisch 
des  Schwerdtfisches  (Delphinus  orca)  kochen  die  Bewohner  des  Nootkasunds 
in  hölzernen  Gewissen,  indem  sie  hei.sse  Steine  in  das  Wasser  werfen.  Die 


1)  Oeorg  Kursier,  säiimilliclie  Sclirifii'ii,  Hd.  II,  8.  .%G,  399;  vgl.  ltd.  I,  8.  1.39. 
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Haut  und  diLs  Fleisch  werden  auch  iu  Streiten  gesclinitten,  getrocknet,  ge- 
räuchert und  (thne  weitere  Zubereitung  genossen.  Nach  Otto  Fahricius 
und  Seoresby  ist  das  Fleisch  der  Walltlscho  wohlschincckend  und  n.ahrliaft. 
Man  isst  cs  gekocht,  gesalzen,  getrocknet,  geräuchert  und  licht  vorzugsweise 
die  Zunge.  Das  Fleisch  eines  jungen  Wallfischcs  hat  eine  rothe  Farbe  und 
schmeckt,  auf  dem  Rost  gebraten,  wie  Rindfleisch.  Der  Speck  wird  frisch, 
gekocht  und  eingepökelt  verspeist. 

Vögel,  deren  Fleisch  gegessen  wird. 

Ucberall  da  wo  Säugethiere  in  reichlicher  Menge  vorhanden  sind,  wird 
d.as  Fleisch  der  Vögel  vcrhältnis.sniässig  selten  als  Nahrungsmittel  benutzt. 
Aber  auf  manchen  kahlen,  hohen  Inseln  oder  Felsen  liefern  Vögel  die  einzige 
thierischc  Speise,  die  leicht  zu  erhalten  ist.  Vom  Sturm  verschlagene  See- 
leute sind  daher  häutig  auf  die  Vögel  angewiesen. 

Was  die  Wiederkäuer  als  Nahrung  spendende  Thierc  unter  den  Säugern 
bedeuten,  das  stellen  die  Hühner  unter  den  Vögeln  vor,  und  insbe.sondere 
der  gemeine  Haushahn,  der  in  Siam  und  Cochinchina  wild  vorkommt,  wett- 
eifert hinsichtlich  .seiner  Verbreitung  mit  dem  Ochsen.  Minder  häutig,  aber 
sehr  geschätzt  sind  die  Fasane.  Der  wälsclic  Hahn,  Truthahn,  Puter,  den 
die  Spanier  wegen  der  Achnlichkeit  mit  dem  Pfau  Gallipavo  nannten,  ist  von 
Mexiko  nach  Europa  eingettihrt  worden;  er  findet  sich  wild  in  Nordainerik.i 
von  Canada  bis  Panama.  Zur  Zeit  der  Eroberung  Mexikos  wurde  der  Puter 
in  grosser  Menge  gezähmt  gehalten.  Wilde  Puter  können  10  bis  25  Pfund 
wiegen.  Man  braucht  nur  die  Feldhühner,  Auerhähne,  Wachteln  und  Tauben 
zu  nennen , um  die  gro.sso  Bedeutung  der  Hühnervögel  für  die  Ernährung 
des  Menschen  dem  Gedächtniss  zu  vergegenwärtigen. 

Unter  den  Singvögeln  werden  vorzugsweise  die  Finken  mit  dem  Haus- 
sperling, die  Ammern,  die  der  Ortolan  berühmt  macht,  die  Drosseln,  zu  denen 
der  Krammetsvogel  gehört,  Lerchen,  Meisen,  Schwalben  geges.sen.  Die 
Nachtigallen  sind  als  Nahrungsmittel  aus  den  Zeiten  römischer  Ueppigkeit 
bekannt;  Hcliogabal  verschwendete  diese  Vögel,  um  sich  ein  kostbares 
Gericht  aus  ihren  Zungen  bereiten  zu  las.sen.  Die  Singvögel  dürften  über- 
haupt alle  geges.sen  werden  können,  und  die  meisten  goniesst  man  wirklicli. 
Die  Rabenarten  werden  indess  hauptsächlich  von  nordischen  Völkern  genossen, 
weil  manche  derselben  einen  unangenehmen  Geruch  haben.  Da.s  Fleisch  de 
Rabenkrähe,  der  Dohle,  dos  Tannenhehers  wird  jedoch  in  manchen  Gegenden 
Von  den  Landlcuten  dem  Taubenfleische  gleichgestellt. 

Die  Klettervögel  sind  unter  den  Nahrungsmitteln  des  Menschen  durch 
Eisvögel,  Hienenfresser,  Tukane,  Wiedehopfe,  Ziegenmelker,  Spechte,  uanieiii- 
lich  aber  durch  den  gemeinen  Kuckuk  und  die  Papageie  vertreten.  Das 
Kuekuksfleisch  .soll  sehr  wohlschmeckend  sein,  und  mach  Maximilin" 
von  Neuwied  liefern  die  Papageie  den  Brasilianern  sehr  kräftige 
Brühen. 
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Wenn  die  Hühnervögel  wegen  des  vielfachen  Gebrauchs  ihres  Fleisches 
mit  den  Wiederkäuern  r.u  vergleichen  sind,  so  lassen  sieh  die  Schwimmvögel 
mit  den  Dickhäutern  auf  Eine  Linie  stellen.  Die  Gans  entspricht  dem  Schweine. 
Das  Fleisch  gcmä.'‘tctcr,  zahmer  Gänse  gehört  zu  den  bekanntesten  Lecker- 
bissen. Der  Grund,  warum  man  für  das  Mästen  die  Weibchen  häufig  den 
männlichen  Tliicren  vorzieht,  liegt  wohl  darin,  du.ss  überhaupt  die  Fcttab- 
lagerung  bei  den  weiblichen  Thieren  leichter  erfolgt.  Hafer,  Gerste,  Buch- 
weizen, kurz  Futterarten,  die  reich  an  Fettbildnern  sind,  werden  hauptsächlich 
zur  Fettmästung  verwandt.  Die  Leber  der  gemästeten  Gans  wird  aljen  an- 
deren Theilen  vorgezogen,  und  die  Römer  verstanden  bereits  die  Kunst,  die 
Leber  durch  Fütterung  mit  Mehl,  Milch  und  Feigen  zu  vcrgrösscru  und 
schmackhaft  zu  machen,  eine  Kunst,  clcrcn  Erfindung  zwei  Consulc,  Scipio 
Metel  I US  und  M.  Sejus,  Zeitgenossen  Varro’s,  sich  streitig  machten. 
Bei  Pollux  (Lib.  VI.,  49,  Ed.  Bckker,  S.  24U)  finden  sich  die  ^ara  osav- 
xüofuva,  und  dos  ficis  pastum  jccur  anseris  albi  des  Iloraz  und  Martial 
ist  bekannt.  In  Strassburg  werden  die  Gänse,  bei  denen  man  eine  grosse 
Leber  erzeugen  will,  die  zu  den  pätes  de  foie  gras  benutzt  wird,  in  enge 
dunkle  Käfige  gesperrt,  wodurch  die  den  Stoffwechsel  beschleunigende  Be- 
wegung zugleich  mit  dem  die  Rückbildung  befördernden  Einfluss  des  Lichts 
gehindert  wird,  und  in  diesen  Gefängnissen  werden  die  Thiere  mit  rohen 
trockenen  Erbsen , Wolschkorn  oder  Mehl  gestopft.  An  anderen  Orten  soll 
man  Kohlcnpulver  in’s  Getränk  mi.schen.  Um  die  Gans  schaaren  sich  die 
Enten,  Schwäne,  Sägetaucher,  Pelikane,  Möwen,  Meerschwalben  und  andere 
Schwimmvögel,  deren  Fleisch  benützt  wird.  Aber  wi^Schweine  und  Gänse 
je  nach  dem  Futter,  das  sie  gefressen  haben,  mitunter  einen  geilen  Geschmack 
besitzen,  so  ist  cs  bei  manchen  hierher  gehörigen  Arten  der  Fall.  Die  Grün- 
länder, die  gegen  ranziges  Fett  durchaus  nicht  empfindlich  sind,  verbessern 
doch  den  thranigen  Geschmack  der  Eidergans  durch  Essig.  Ebenso  liefern  die 
Bergente  und  die  Schnatterente , die  sich  von  Schaalthieren  und  Fischen 
nähren,  ein  thraniges,  hartes,  unschmackhaftes  Fleisch,  dum  des  Sturmvogels  zu 
vergleichen,  der  auf  den  I'’'elscnin.seln  der  Polarzone  so  häufig  verzehrt  wird. 
Gegen  Ende  Augusts  werden  die  fetten,  übelriechenden  Jungen  des  Sturm- 
vogels aus  dem  Nest  genommen  und  cingesalzen,  auf  den  Westmannöerinscln 

allein  über  20,000  Stück  ' )• 

Mehr  gesucht  als  verbreitet  ist  unter  den  Sumpfvögeln  die  Schnepfe,  von 
welcher  viele  Arten  gegessen  werden.  Zu  dersf^ben  Ordnung  mit  ihr  ge- 
hören die  Strandläufer  mit  dem  Kiebitz  und  dem  Kampf  bahn,  die  Regen- 
pfeifer, Wasserhühner,  die  Flamingos,  die  den  Römern  einen  geschätzten 
Leckerbissen  lieferten,  die  Reiher,  Storche  und  Kraniche,  die  gleichfalls  bei 
den  Römern  sehr  beliebt  waren. 

Die  Araber  in  Nedsched,  die  Schangallas  und  die  DobenaLs  essen 


1)  Wiegmann’*  Handbuch  der  Zoologie,  1832,  8.  165. 
lfole*ehoti'»  Physlolugle  d«r  Nftlirung^mUi<»l. 
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Straussc,  die  Anwohner  des  Tacazzeflusses  in  Abyssinien  Krokodile,  Fluss- 
pferde und  Straussc:  daher  der  uralte  Name  llylo-Klephanto-Strutliiophagen. 

Unter  den  bis  liicrlier  aufgezählten  Vögeln  gab  es  viele,  die  nicht  bloss 
von  Vegetabilien,  sondern  auch  von  Insekten  lelien.  Die  Raubvögel  werden, 
wie  die  Raubthierc,  viel  seltner  als  die  von  Vegetabilien  lebenden,  zum 
grossen  Theil  nur  in  Zeiten  der  Nolb,  von  Schitt'brücliigcn  gegassen.  Vor- 
zugsweise sind  Adler,  Falken  und  Eulen  in  Gebrauch. 

Reptilien,  deren  Fleisch  gegessen  wird. 

Wenn  auch  einzelne  Reptilien,  namentlich  Schildkröten,  als  sehr  ge- 
schätzte Nahrungsmittel  nicht  gerade  selten  benutzt  werden,  so  ist  doch  der 
Gebrauch  der  dieser  Klasse  angchörigen  W'irbclthierc  im  Allgemeinen  ein 
beschränkter.  Dies  folgt  schon  aus  ihrer  vcrhältnissiuüssig  geringeren  Menge 
und  Grösse. 

Das  Fleisch  der  essbaren  Schildkröte  und  der  europäischen  [..andschild- 
kröte  stellt  ein  gutes,  gesundes  Nahrungsmittel  dar;  es  ist  weiss,  dem  Kalb- 
fleisch ähnlich  und  sehr  schmaekbaft.  Zur  Hcrcitung  der  Suppe  werden  der 
Bauchschild  und  der  Rückenschibl  weggenommen,  darauf  wird  das  Thier 
abgebrUht,  um  die  Iloimplatten  abzichen  zu  können,  und  dann  gekocht. 
Die  weicheren  Thcile  der  Schilder  werden  der  Suppe  beigefiigt,  sic  sind 
gallertig  und  gelten  als  Leckerbissen,  ausserdem  das  in  Streifen  zersclmittenc 
Fleisch  und  Fett.  Was  mau  in  Deutschland  und  auch  in  anderen  Ländern 
hänflg  als  Schildkrö^isuppc  geniesst  (das  was  die  Engländer  mock  - turtle 
nennen),  ist  eine  Nachahmung  der  eigentlichen  Schildkrötensuppe,  welche 
man  aus  der  Kopfliaut  der  Kälber  unter  Zu.satz  von  verschiedenen  Ge- 
wurzen bereitet. 

Von  Eidechsen  werden  mehre  Arten  der  Gattung  Lacerta  gegessen.  Die 
Araber  in  Nedsched  essen  eine  grosse  Eidechse,  welche  sic  Dhab  nennen, 
ungeachtet  des  Verbots  des  Korans.  Ri  Brasilien  Lst  man  das  Fleisch  des 
Jagu,  Lacerta  teguixin,  einer  Art,  die  in  vielen  Ländern  Büd-Anierikas  vur- 
kommt.  Die  Römer  essen  Lacerta  viridis.  Das  Fleisch  des  Leguans  wird 
besonders  in  Hindostan,  Ceylon,  Westindien  und  in  Süd -Amerika  gegessen; 
nach  dem  Zeugnisse  von  Margraf,  von  Humboldt,  Maximilian  von 
Neuwied,  Stevenson  ist  es  weiss,  sehr  zart  und  sehmackhaft;  Förster 
giebt  an,  dass  es  denen,  diasan  der  Lustseuche  erkrankt  sind,  äusserst  .schädlich 
sei Aus  derOrdnung  der  Krokodile  werden  hauptsächlich  die  Kaimane  gegessen, 
deren  Fleisch  wohlschmeckend  und  gut  sein  soll,  aber  stark  nach  Moschus  riecht- 
Den  Kaimanen  müssen  nach  Gumilla  noch  während  des  Lebens  die  Schup|>e'> 
genommen  werden,  weil  sonst  das  Fleisch  gleich  einen  so  unangenehmen  Ge- 
ruch annimmt,  dass  die  Indianer,  so  gefrässig  sie  sein  mögen,  cs  verschmähen. 


1)  Förster,  sAmintliclio  Schriften,  6d.  V,  B.  3-40. 
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Das  Fett,  das  ini  Fiei.sclie  reiclilicli  eiitlialtun  ist,  e.s.scii  sic  als  Butter  zum 
Brüd;  Guinilla  hielt  dieses  Fett  für  nützlich  }<egon  die  grossen  Erdinengen, 
die  dem  Brodo  beigemengt  sind. 

Nach  einer  MitUieilung  von  Ilodgkinson  werden  in  Australien  alle 
grösseren  Schlangenarten  verspei.st.  Die  Neger  des  Pahnas-Kap  an  der  West- 
küste Afrikas  essen  nach  Thomas  Sa  vage  das  Fleisch  von  Python  nata- 
lensis.  In  Guyana,  Guinea  und  Indien  werden  Arten  der  Gattungen  Python 
und  Boa  als  Speise  geschätzt,  und  in  Italien  bereitet  man  aus  Vipern  kräftige 
Brühen,  denen  man  ehonials  grosse  Wirkungen  zugeschriehen  hat.  Auf  der 
Insel  Ilaiiian  an  der  Küste  von  China  werden  Schlangen  in  Teichen  genährt, 
die  man  al.s  Leckerbissen  isst. 

Aus  der  Urdnung  der  Batraehier  werden  die  Schenkel  des  grünen 
Wasserfrosches  und  des  Grasfrosches  gegessen,  und  auf  den  Märkten  Mexikos 
wird  der  Axolotl  feil  geboten. 

Fische,  deren  Fleisch  gegessen  wird. 

Obgleich  die  Fi.sehe  von  den  Singaio.scn  auf  Ceylon  nicht  gegessen  wer- 
den, die  Fischerei  den  Kalmücken  unbekannt  und  der  Genuss  von  Fi.schen 
den  Anhängern  der  Buddha -Religion  unter.sagt  ist,  steht  doch  gerade  diese 
Kla.sse  von  Wirhelthicrcn  hinsichtlich  der  Häufigkeit,  in  der  sie  al.s  Nah- 
rungsmittel benutzt  wird,  den  Säugethioren  nur  wenig  nach.  Die  Zahl  der 
Arten,  welche  der  Men.sch  al.s  Speise  zu  sich  nimmt,  ist  grösser  als  die  der 
irgend  einer  anderen  Klasse  angehörigen  Thiere.  Nur  sehr  wenige  Fische 
können  nicht  gegessen  werden,  weil  sie  giftig  sind  '). 

Einige  Völker,  vor  allem  die  Bewohner  der  ungastlichen  Polarläuder, 
aber  auch  die  der  nördlichsten  Wcltgegcndcn  überhaupt  nähren  sich  nur 
oder  doch  beinahe  ausschliesslich  von  Fischen.  Die  Hauptspeisc  der  Tschu- 
lymschen  Tartarcn  i.st  ebenfalls  Fisch.  Nach  Hcrodot  assen  drei  Stämme 
der  Babylonier  Fisch  als  Hauptnahrung,  sie  waren  Ichthyophagen,  und  der- 
selbe Gescliicbtschrciher  berichtet  von  den  Egyjltcrn,  dass  Fische  ihre  vor- 
züglichste Speise  gewesen.  Die  Griechen  und  Römer  der  ältesten  Zeit  ver- 
schmähten dagegen  Fische,  weil  sie  dieselben  als  eine  verweichlichende  Speise 
betrachteten. 

Mit  wenigen  Ausnahmen  gehören  alle  die  geschätztesten  Fische,  die  der 
Mensch  als  Nahrung  verwendet,  der  Ordnung  der  Knochenfische  an.  Unter 
den  hierher  gehörigen  Süsswasserfischen  sind  uamentlicb  der  Barsch,  die 
Karpfenarten,  Forellen,  der  Hecht  und  der  Flussaal  verbreitet;  seltner 
sind  der  Sander,  die  Quappe,  der  Wels,  welcher  der  grösste  Süsswasser- 
fisch Europas  ist,  und  die  Schmerle.  Die  Karpfen,  die  ursprUngh'ch  in 
den  Gewässern  des  südlichen  und  gcmä.ssigten  Euro]>a  zu  Hause  sind,  waren 


1)  Siehe  Tieilemann,  a.  a.  U.  S.  133. 
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bei  den  Griechen  ihrer  grossen  Fruchtbarkeit  wegen  der  Venus  geweiht; 
1514  sollen  sic  nach  England,  1560  nach  Dänemark  gebracht  worden  sein. 
Zu  dem  Karpfongcschlecht  gehören  viele  der  bekanntesten  Süsswasserfische, 
die  Barbe,  der  Gründling,  der  Schley,  die  Ellritze,  die  Plötze,  das  liothauge 
und  andere.  Der  König  der  h’orellen  ist  der  Lachs,  der  iin  Frühling  aus 
der  Nordsee  in  die  Flüsse  kommt;  aber  auch  die  kleineren  und  zum  Theil 
weniger  schmackhaften  Forellen  haben  in  neuerer  Zeit  eine  erhöhte  Bedeu- 
tung gewonnen,  indem  sich  die  künstliche  Fischzucht  vorzugsweise  mit  ihnen 
bc.schäftigt. 

Noch  wichtiger  als  der  Beitrag  der  Flüsse  und  Seeen  ist  übrigens  der- 
jenige, den  das  Meer  an  vorzüglichen  essbaren  Knochenfischen  liefert.  Kein 
anderer  Fisch  dürfte  als  Nahrungsmittel  eine  grössere  Bedeutung  haben  als 
der  Häring,  der  sich  in  ausserordentlicher  Menge  in  der  Nordsee  findet. 
Nach  dem  Laichen  heisst  er  Hohlhäring,  vor  dem  Laichen  Vollhäring.  Er 
wird  in  der  grössten  Menge  von  den  Holländern  gefangen,  für  welche  die 
Häringfischerci  einen  überaus  ergiebigen  Zweig  der  Industrie  darstelit,  seit- 
dem Willem  Bcukels  am  Ende  des  vierzehnten  Jahrhunderts  das  Ein- 
pökeln mit  Seesalz  (Kaken,  wie  es  die  Holländer  nennen)  erfand.  Wegen 
des  reichlichen  Ertrags  des  Häringshaudcls  wird  der  Häringsfang  Holland.« 
grosser  Fischfang  genannt.  Der  eingepökelte  Häring  wird  in  alle  Länder 
versandt.  Geräuchert  heisst  der  Häring  Bückling.  Zu  derselben  Gattung 
wie  der  Häring  gehören  der  Breitling  oder  Sprott,  die  ächte  Sardelle, 
der  Anjovis  und  die  Alse,  welche  letztere,  weil  sic  im  Monat  Mai  hoch 
in  die  europäischen  Flüs-se  hinaufsteigt,  auch  den  Namen  Maifisch  führt. 
Das  nächste  Recht  auf  einen  Wettstreit  mit  dem  Häring  beansprucht  der 
Kabeljau,  der  in  den  nördlichen  Meeren  vorkommt,  aber  hauptsächlich  bei 
Neufundland  gefangen  wird,  ln  einiger  Entfernung  von  den  Küsten  von 
Neufundland  und  Kap  Breton  liegen  nämlich  im  atlantischen  Meere  verschie- 
dene Untiefen,  deren  schlammiger  Sandboden  dem  Kabeljau  und  anderen 
Seefischen  eine  vortrefFliche  Stätte  zum  Laichen  gewährt.  Der  Kabeljau 
wird  gedörrt  und  heisst  dann  Stockfisch,  gesalzen  und  als  Laberdan  verkauft, 
und  endlich  eingesalzeu  und  gedörrt,  nach  welcher  Zubereitung  er  unter  dem 
Namen  Klippfisch  bekannt  ist.  Nordamerika  verkaufte  vor  seiner  Unab- 
hängigkeit, im  Jahre  1771,  schon  mehr  als  JOOOUO  Centuer  Stockfisch  und 
3üOtX)  Fässer  Laberdan  nach  den  westindischen  Inseln,  und  seitdem  hat  dieser 
Handel  erstaunliche  Fortschritte  gemacht').  Weniger  verbreitet,  aber  sehr 
beliebt  ist  der  mit  dem  Kabeljau  zu  derselben  Gattung  gehörende  Schell- 
fisch; ferner  sind  hierher  zu  zählen  der  Dorsch,  der  Wittling,  der  Köhler, 
der  Pollak  und  der  Leeg.  Neben  dem  Häring  und  dem  Kabeljau  verdienen 
die  Makrelen  eine  Stelle,  unter  welchen  der  Thunfisch  der  berühmteste  ist. 
Die  Thunfischerci  wird  im  Mittclmeere  seit  dem  höchsten  Alterthum  beti-iebcii. 


1)  Georg  FoTHtcr^s  Dämmtliobe  Sebrifteji,  Hd.  IV,  H.  1G2,  163. 
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Aus  dem  Blut  und  den  Eingcweiden  von  Makrelen  bereiteten  die  Griechen 
und  Römer  ihr  Garos  oder  Garum;  das  Blut  und  die  Eingeweide  wurden 
eingcsalzen  und  mit  Wein,  Gel  oder  Essig  vermischt,  um  als  Oenogaron, 
Elaeogaron,  Oxygaron  den  Speisen  zugesetzt  zu  werden.  Wie  bedeutend 
der  Thunfischfang  auch  heute  noch  i.st,  das  hat  Karl  Vogt  durch  seine  an- 
ziehende Schilderung  Matanza  in  weiteren  Kreisen  bekannt  gemacht').  Im 
Uebrigen  sind  unter  den  Knochenfischen  des  Meeres  besonders  die  Schollen, 
die  Seehrachsen,  die  Meerbarben,  die  Meeräschen  oder  Dickköpfe  und  die 
Muränen  berühmt.  Zu  den  Schollen  gehören  der  Stoinbutt,  der  Glattbutt, 
die  Zunge  und  der  Flunder.  Die  Seebrachsen  sind  Fische,  die  man  in  allen 
Theilen  des  Weltmeers  antrifFt;  schon  Förster  hob  hervor,  dass  sie  an  der 
englischen  Küste,  im  Mittclmeer,  am  Vorgebirge  der  guten  Hoffnung  und  in 
der  Südsee  gefangen  wurden.  Meerbarben  und  Muränen  wai'en  den  Römern 
sehr  beliebte  Speisen;  Muränen  wurden  in  den  Vivarien  gehalten. 

Aus  den  übrigen  Ordnungen  sind  nur  einige  Gattungen  wegen  ihrer 
Beisteuer  zur  Nahrung  des  Menschen  zu  erwähnen,  von  den  Ganoidei  der 
Stör,  von  den  Elasmobranchii  die  Rochen  und  von  den  Rundmäulern  die 
berühmten  Lampreten  oder  Neunaugen. 

Zusammensetzung  des  Fleisches. 

Das  Fleisch  ist  eine  morphologisch  sehr  zusammengesetzte  Substanz, 
indem  die  Mu.skcln  ausser  ihren  charakteristischen  Elcmentarformen  Nerven, 
Gefässc,  Bindegewebe,  Fcttzellen,  Blut  und  ausgesebwitzten  Nahrungssaft 
enthalten.  Das  Formgcbildc,  welches  nach  den  Muskelfa.«ern  am  wesent- 
lichsten in  die  Zusammensetzung  der  Muskeln  eingeht,  ist  das  Bindegewebe, 
welches  die  einfachen  ijucrgcstreiftcn  ^luskelbündel  zu  sccundären  Bündeln 
verbindet  und  letztere  gegen  einander  abgrenzt.  Diesem  Bindegewebe,  welches 
den  Namen  Perimysium  führt,  sind  viele  elastische  Fasern  beigemengt,  die 
ausserdem  in  reichlicher  Menge  in  der  Wand  der  stärkeren  Gefässc  ver- 
kommen. Die  Arterien  und  Venen  der  -Muskeln  enthalten  ferner  glatte 
Muskelfasern  und  an  ihrer  inneren  Oberfläche  einen  Ueberzug  von  Epithel- 
zellen. Die  F'ettzellcn  liegen  in  dem  Biiidcstoft'  des  Muskels,  uud  zu  diesen 
zahlreichen  Formgebilden  gesellen  sich  noch  die  verschiedenen  Körperchen 
des  Bluts  und  der  Lymphe. 

In  dem  Nahrungssaft,  von  dem  die  Muskeln  durchzogen  sind,  finden 
sich,  neben  löslichem  Eiweiss,  Käsestoff  und  Fetten,  Kreatin,  Kreatinin, 
Sarkin,  Milchsäure,  Inosinsäure,  ^osphorsaure  Alkalien,  Chloralkalimctalle 
und  phosphorsaurc  Erden.  Kali  und  Phosphorsäure  herrschen  unter  den  an- 
organischen Bestandthcilen  des  Fleisches  bedeutend  vor.  Allein  ausser  den 
gelösten  Bestandtheilcn  kennen  wir  durch  mikroskopische  und  chemische 


2)  Karl  Vogtf  Bilder  aas  dem  Tbierleben,  1 — 26« 
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Uiitcrsucliung  in  den  Muskeln  inelirc  in  fester  Form  vorkonimendc  Slolfo. 
Dahin  geliört  vor  Allein  der  Muskel fasersto fl',  der  sich  nicht  hloss  in  den 
PriniltivHhrillcn  der  quergestreiften  Bündel,  sondern,  obwohl  in  geringerer 
Menge,  auch  in  den  glatten  Muskelfasern  der  Gelasse  findet.  Da.s  Binde- 
gewebe, welches  als  Perimysium,  Neurilein,  in  der  äusseren  Schicht  der 
Gefässwände  und  in  den  seimigen  Theilcn  vorkonimt,  ist  der  Knochenleiin- 
bildner  des  I'lcisches.  Die  ilornstofie  sind  durch  das  Epithel  der  Gefässe, 
der  elasUscho  Stoff  in  den  elastischen  Fasern  des  Perimysiums,  der  Arterien 
und  Venen  vertreten.  Die  Nerven  enthalten  ausser  Elain  und  Margarin, 
Cerebrin,  Lecithin  und  Cholesterin.  Zu  allen  diesen  Stoffen  kommen  endlich 
noch  die  bekannten  Bcstandthcile  des  Bluts,  die  zu  einem  grossen  Thcil  als 
solche  auch  ausserhalb  der  Blutgefässe  vorhanden  sind,  so  wie  ein  eigener 
Muskelfarbstolf.  Früher  vereinigte  man  die  in  Alkohol  löslichen  Extractiv- 
stoffe  des  Fleisches  unter  dem  Namen  Osmuzom.  Dieses  unbekannte  Gemenge 
löst  sich  in  neuerer  Zeit  mehr  und  mehr  in  wohl  charakterisirte  Einzelstoffe 
auf,  zu  denen  das  allerdings  in  Alkohol  nur  schwer  lösliche  Kreatin  und  das 
Kreatinin  gehören. 

Nach  Keller  enthalten  die  phosphorsauren  Salze  des  Fleisches  sämmt- 
lieh  auf  1 Mischungsgewicht  Phosphorsäure  2 Mischungsgewichte  fester  Basis. 
Beim  Auskoclien  des  Fleisches  erleiden  aber  diese  Balze  eine  Zersetzung,  so 
dass  Balze  mit  1 Aequivalent  fixer  Basis  mit  der  ungelösten  FIcischfaser  ver- 
bunden bleiben,  während  in  die  Lösung  Salze  mit  3 Aoquivaleuten  Basis 
übergehen').  Hiernach  wäre  also  das  phosphomaure  Kuli  der  Muskeln  ur- 
sprünglich ncutml , und  erst  beim  Auslangen  des  Fleisches  zerfiele  es  in  ein 
saures  Salz,  das  bei  der  Muskelfaser  bleibt“),  und  in  ein  basisches,  welches 
gelöst  wird. 

Verschiedenheit  des  Fleisches  je  nach  der  Thicrart. 

In  qualitativer  Beziehung  sind  bisher  für  das  Fleisch  der  einzelnen 
Wirbelthierklassen  nur  geringfügige  Unterschiede  ermittelt. 

Das  lösliche  Eiweiss  des  Fischfleisches  gerinnt  nach  Schlossberg  er 
und  Von  Baum  hauer  früher,  als  das  der  Säugethiero  und  der  Vögel;  nach 
Von  Baumhauer  beginnt  die  Gerinnung  bereits  bei  50“  C.  Sodann  sollen 
nach  letzterem  Chemiker  das  lösliche  Eiweiss  und  der  möglichst  rein  dar- 
gestellte  Muskelfascrstotf  dos  Fischflcisches  keinen  Phosphor  enthalten,  ausser 
demjenigen,  welcher  den  phosphorsauren  Salzen  angchöil.  Auch  Weideu- 
busch  fand  keinen  Phosphor  im  Eiweiss  des  Hechts“).  Der  Muskelfaserstoff 


1)  Keller,  AiiiihIvii  der  Chemie  und  Pharmacic,  Bd.  LXX,  8.  97. 

2)  Vgl.  die  Angabe  Krcmy’s  oben  Ü.  116. 

3)  K.  H.  von  UaumiiHiior  in  Muldcr's  Sdioikundigu  ondcncuekiugcn,  Deel  IV, 
p.  323;  Weidenbueeb,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmiicic,  Bd.  LXl,  Ö.  373. 
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do8  Schellfim-Iu;«  tMitiiiiit  iiacli  Von  Bauinliaucr  1,29  Froccnt  Schwefel, 
(bleich  viel  wio  dieser  (Jhcniikcr  auch  in  dem  löslichen  Kiweiss  der  Fische 
gefunden  hat. 

Am  bcmerkenswertlic.stcn  ist  die  Venscliiedcnhcit  des  Fetts  ini  Fleisch 
verschiedener  Thicre.  Die  Wiederkäuer,  die  sich  durch  ein  hartes,  talgartiges 
Fett  auszeichnen,  enthalten  darin  viel  Stearin.  Am  meisten  Stearin  dUi-fto 
im  Hammelfett  Vorkommen.  Das  Fett  des  Schweins  und  das  der  Raubthicre 
stimmt  am  nächsten  mit  dem  des  Menschen  liberein,  und  die  grössere  Flüssig- 
keit, die  cs  von  dem  Fett  der  PHanzenfresser  unterscheidet,  beruht  höchst 
wahrscheinlich  auf  dem  Mangel  an  Stearin.  Nach  Lehmann  soll  sich 
Stearin  in  dem  Fett  aller  Pflanzenfresser  finden. 

Wenn  nun  auch  die  Verschiedenheit  des  Fetts  verschiedener  Thiergat- 
tungen zum  grössten  Theil  auf  dem  wechselnden  Verhältniss  von  Stearin, 
Margarin  und  Elain  beruht,  so  rühren  doch  auch  manche  EigenthUndiebkeiten 
von  der  Beimischung  gewi,sser  anderer  FettstoÖc  her.  So  liefert  das  Bocks- 
fett und  auch  der  Hammeltalg  die  sogenaunte  llircinsäurc,  die  vielleicht  mit 
der  durch  V'erscifung  des  Wallfischspecks  gewonnenen  Baldriansäure  überein- 
stirnnit.  Die  Baldriansäurc,  die  sonst  auch  Phocensäure  hiess,  ist  nach  der 
Formel  -(-  Hü  zusammenge.setzt,  sie  hat  einen  eigenthümlichcn, 

käsigen  Geruch,  ist  bei  — 15“  C noch  flüssig,  siedet  bei  176“  und  lässt  sich 
leicht  mit  Wasser,  Alkohol  und  Acther  mischen.  Auch  andere  flüchtige  fette 
Säuren  sind  im  Fleische  gefunden  worden,  es  ist  jedoch  nicht  zu  übersehen, 
dass  dieselben  der  ü.xydation  frei  gewordener  Uelsäure  ihren  Ursprung  ver- 
danken können.  Gottlieb  erliielt  aus  Schweiucschmalz  etwas  Capronsäuro 
und  Chevreul  eine  sehr  geringe  Menge  Essigsäure')-  Dass  Buttersäure 
und  Ameisensäure  im  Fleische  gefunden  worden,  wurde  bereits  in  der  Lehre 
vÄi  der  Rückbildung  erwähnt*).  Durch  Verseifung  des  Gänsefetts  gewann 
Gottlieb  Caprousäurc  und  Buttersäure.  Die  rothe  Farbe  des  Lachsfleisches 
wird  nach  Fremy  und  Valencicnnos  durch  eine  schwache  fette  Säure 
bedingt,  die  sie  Lachssäure  nennen.  Die  Lachssäurc  bildet  eine  rothe, 
klebrige  Masse,  die  sich  besonders  leicht  in  schwach  ^mit  Ammoniak  ver- 
setztem Alkohol  löst.  Weil  die  Laclissäure  in  reichlicher  Menge  in  die  Zu-  ' 
sammensetzung  der  Eier  übergeht , wird  das  Lachstleisch  zur  Zeit  dos 
Lalohcns  blass.  Derselbe  Stoff  findet  sich  auch  im  Fleische  der  lachs- 
ähnlichen Forellen  *). 

Häringslakc  enthält  Trimethylamin,  NC*  H’*). 


1)  Hrinncrueg  von  Sohweiser,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  Llll,  S.  443. 

2)  Vgl.  oben  S.  135. 

3)  Fremy  und  Valencicnnos,  Comptes  Rendus,  T.  XLI,  p.  738,  739. 

4)  Henry  Winkles,  vgl.  Hofmann  in  den  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaoic, 
Bd.  LXXXllI,  S.  116,  117  und  Bd.  XClll,  8.236;  Wertbeim  hatte  schon  früher  denselben 
StotT  ans  der  Häringslake  unter  Händen  gehabt,  ihn  aber  als  Propylamin  beschrieben,  Journal 
für  praktische  Chemie,  Bd.  Lllli  S.  181|  435. 
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Was  die  anorgtinischen  BestandUieilc  betrifft,  su  Bull  die  FlciscliflUssigkeit 
vom  Ochsen  und  vom  Reh  neutrale  und  basische  phosphoi'saure  Alkalien 
enthalten,  während  in  der  Flüssigkeit  des  Hühnerfleisches  neben  neutralen 
auch  saures  pho^phorsaures  Kali  vorkäme')-  lu  allen  Seeflschen  hat  John 
Davy  Spuren  von  Jod  gefunden;  er  untersuchte  die  Makrele,  den  Schellfisch, 
den  Kabeljau,  die  Zunge,  den  Häring,  die  Sardelle  und  andere.  Piine  sehwache 
Spur  fand  er  auch  im  Lachs  und  im  Seestint,  dagegen  niemals  in  dem  Fleisch 
von  Süsswasserfischen  * ). 

Viel  wichtiger  als  die  qualitative  Verschiedenheit  ist  die  quantitative 
Charakteristik  des  Fleisches  der  Wirbelthiere.  Vergleicht  man  das  Fleisch 
der  Säuger  und  Vögel  mit  dem  der  Fische’),  so  findet  man  zunächst,  dass 
die  Vögel  den  grössten  Gesammtgehalt  an  eiweissartigen  Körpern  aufzuweisen 
haben,  die  Fische  den  kleinsten.  Unter  den  eiweissartigen  Nahrungsstoffen 
ist  jedoch  das  lösliche  Eiweiss  am  reichlichsten  im  Fisch,  der  Miiskclfascrstoff 
in  der  grössten  Menge  im  Vogelfleisch  enthalten.  An  Lcimbildncrn  und  an 
Fett  sind  die  Fische  reicher  als  die  Säugethierc  und  diese  reicher  als  die 
Vögel,  während  letztere  die  beiden  anderen  Klassen  in  dem  Gehalt  an  Ex- 
tractivstofien  und  namentlich  an  Kreatin  übertrefien.  Die  Fische  enthalten 
sowohl  mehr  Aschen bestandtheilc  wie  mehr  Wasser  als  Vögel  und  Säuger. 
Die  beiden  letztgenannten  Klassen  stimmen  in  dem  Gehalt  an  anorganischen 
Stoffen  sehr  nahe  mit  einander  überein. 

Von  der  Voraussetzung  ausgehend,  dass  der  Stickstoffgehalt  der  Leini- 
bildner  für  die  Deckung  des  NahrungsbedUrfni-sses  ebenso  gut  in  Rechnung 
gebracht  werden  darf,  wie  der  der  eiweissartigen  Nahrungsstoffe,  finden  wir, 
dass  von  den  wichtigsten  Fleischarten  folgende  Gewichtsmengen  erforderlich 
sind,  um  das  volle  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  stickstofflialtigcn 
Nabrungsstoffen  für  den  Tag  (130  Gramm)  zu  liefern;  dabei  sind  mit  Berück- 
sichtigung des  Stiokstoffgehalts  des  Knochenleims  1(X)  Gramm  Leimbildncr 
gleich  115,81  Gramm  Eiweiss  gesetzt. 


Von 

Taubenfleisch  werden  erfordert  570  Gramm 
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1)  Frorich’e  Artikel  Vordsunng,  S.  B9.?;  vgl.  oben  S.  246. 

2)  John  Davy,  Edinburgh  new  philosophical  Journal,  July  to  Ootober  18S3, 
p.  230  -232. 

3)  Vgl.  Zablenbelege,  Tabelle  C,  ö.  77. 
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Allein  diene  Mengen  wären  viel  zii  gering,  um  das  Kontmaass  iiii  »tiek- 
ntoftYreien  organischen  Nahrungsstolfen  zu  decken.  Oben  wurde  berechnet, 
dass  ein  arbeitender  Mann  in  24  Stunden  84  Gramm  Fett  und  4u4  (Iramm 
Fetthildner  braucht.  Nun  aber  entsprechen  404  Gramm  Stärkmehl  239  (üramm 
Margarin.  Sollte  also  der  ganze  Kohlenstoffbcdarf,  der  nicht  in  den  eiweiss- 
artigen Stoften  und  Leimbildncrn  des  Fleische.s  enthalten  ist,  durch  Fett  zu- 
gefdhrt  werden,  so  wären  dazu  etwa  323  Gramm  erforderlich,  wenn  das  Fett 
Margarin  wäre,  etwas  weniger,  wenn  dem  Fett  viel  Elain,  und  etwas  mehr, 
wenn  demselben  viel  Stearin  beigemengt  sein  sollte').  Unter  allem  Fleisch- 
werk der  Wirbelthierc  ist  bisher  der  .\al  am  fettreichsten  gefunden,  indem 
1 Kilogramm  desselben  Uber  144  Gramm  enthält.  Um  das  Kostmaass  an 
h'ett  zu  decken,  würden  also  von  einem  arbeitenden  Manne  in  24  Stunden 
erfordert : 

von  Aal  2237  Gramm 

„ Häring  313H  ., 

, Makrele  4778  „ 

, SchweiueHeisch  5636  „ , 

also  selbst  von  den  fettesten  Flei.schsorten  erstaunliche  Mengen.  Wenn  es 
■sich  um  das  Fleisch  von  warmblütigen  Wirbelthieren  handelt,  kann  das  Fett, 
welches  das  eigentliche  Muskelgewebe  tränkt,  natürlich  ergänzt  werden  durch 
das  Fett,  welches  die  Muskeln  umhüllt.  Aber  selbst  wenn  wir  unseren  ganzen 
Fettbcdarf  dem  Schweinespeck  entnehmen  wollten,  müssten  wir  davon  in  24 
Stunden  2744  Gramm  oder  etwa  5'/,  Pfund  verzehren.  Es  liegt  also  auf  der 
Hand,  dass  wir  bei  ausschliesslichem  Fleischgenuss  entweder  an  stickstotH’reien 
organischen  Nahrungsstofien  darben,  oder  aber  eine  Uebcrfüllung  mit  eiweiss- 
aitigen  Nahrungsstolfen  erdulden  müssen,  und  letzteres  ist  ohne  Gefahr  nur 
bei  einer  sehr  anstrengenden  Thätigkeit  möglich'). 

Üas  weisse,  wässrige,  zarte  Fleisch  der  Amphibien  soll  viel  Leimbildner, 
wenig  Muskelfaserstoff  und  wenig  in  Alkohol  lösliche  Extractivstofte  enthalten. 
Kreatin  ist  übrigens  von  Schlossberger  im  Fleische  des  Kaimans  und  von 
Grohd  neben  Kreatinin  in  dem  der  F’rösche  gefunden  worden').  An 
genaueren  quantitativen  Untersuchungen  des  AmphibienHeisches  fehlt  cs 
noch  immer. 

Wenn  man  die  Säugethiere  unter  einander  vergleicht,  dann  ergiebt  sich, 
dass  das  SchweineHeisch  ärmer  an  löslichem  Eiweiss  und  an  Wasser,  dagegen 
reicher  an  Leimbildnern  und  an  Fett  ist  als  das  der  Wiederkäuer.  Das  Reh- 
fleisch ist  das  reichste  an  Muskelfaserstoff  und  das  ärmste  an  Icimgebcndcm 
Stoff,  das  Fleisch  des  Ochsenherzens  am  reichsten  an  löslichem  Fiiweiss.  Der 
niederste  Gehalt  an  Fett  und  der  höchste  an  Extractivstoffon  und  an  Wasser 


1)  Vgl.  oben  S.  2*1. 

2)  Vgl.  oben  8.  *229. 

3)  Grohö,  Annjilen  der  Chemie  und  Pharnmeie,  Hd.  LXXXV,  8.  239. 
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gehört  dem  Rehfleisch.  Audi  das  Fleisch  des  Aguti  soll  sehr  mager  sein. 
Das  Ochsenfleisch  zeichnet  sich  aus  durch  seinen  Ueichtliuin  an  Salzen  ')- 
Nach  Strecker  enthält  es  in  1000  Theilen  mindestens  0,22  Sarkin*). 

Unter  den  Vögeln,  deren  Fleisch  der  quantitativen  Analyse  unterworfen 
wurde,  enthält  die  Taube  am  meisten  und  die  Ente  am  wenigsten  lösliches 
Eiweiss.  Von  allen  Flcischartcn  führt  das  der  Taube  den  grössten  Gehalt 
an  eiweissartigen  Körpern  überhaupt.  Der  Ente  eignet  die  grösste  Menge 
tles  Fetts  und  der  E.xtractivstoffe,  während  das  Hühnerfleisch  das  wäss- 
rigste ist  *). 

Unter  den  Fischen  besitzt  namentlich  der  Lachs  einen  grossen  Gehalt 
an  löslichem  Eiweiss  und  die  Scholle  ist  reich  an  Lcimbildnern.  Durch  den 
Reiehthum  an  Fett  zeichnen  sich  Aal  und  Häring  aus;  einen  mittleren  Fett- 
gehalt besitzen  die  Makrele  und  der  Lachs,  einen  kleinen,  mit  dem  des 
Oehsenfleisches  übereinstimmenden  der  Karpfen,  und  verhältnissmässig  arm 
an  Fett  sind  Scholle,  Hecht,  Rochen  und  Schellfisch.  Reich  an  Wasser  sind 
der  Schellfisch,  der  Karpfen,  der  Hecht  und  die  Scholle,  also  dieselben, 
welche  wenig  Fett  enthalten,  während  Aal,  Häring  und  Makrele,  also  die 
fettreichen  Fische,  wenig  Wasser  führen,  weniger  sogar  als  Säugethicre  und 
\'ögcl  *).  Es  ist  sehr  bemerkenswerth , dass  diese  fettreichen  Fische  besser 
als  irgend  eine  andere  Art  von  Fleisch  dazu  geeignet  sind,  die  au.sschlicss- 
liche  Nahrung  des  Menschen  zu  bilden. 

Im  AUgeraeineu  gehen  Reiehthum  an  Fett  und  Armuth  an  Wasser  im 
Fleische  mit  einander  Hand  in  Hand. 

Die  Fische  mit  woissen  zarten  Muskeln  (der  Wittling,  Gadus  Mcrlangus, 
die  Klieschc,  Plcuronectes  limanda,  die  Scholle,  Pleuroncctcs  Platessa)  ent- 
halten nach  Fremy  und  Valenciennes  viel  weniger  Olcophosphorsäure 
(Lecithin),  als  die  mit  rolhen,  derben,  schmackhaften  Muskeln  (Makrele, 
Häring,  Lachs,  Lachsforelle). 


Verschiedenheit  des  Fleisches  verschiedener 
Körper  thcile. 

Das  V^)gelflei8ch  ist  jo  nach  der  Körperstclle,  der  cs  entnommen  ist,  sehr 
verschieden.  Es  scheint  dies  hauptsächlich  durch  die  verschiedene  Energie 
des  StoflTwcehsels  bedingt  zu  sein,  welche  in  Folge  der  in  einigen  Muskeln 
so  viel  kräftigeren  Bewegung  stattfindet. 

Im  Allgemeinen  sind  bei  Vögeln,  die  vorherrschend  fliegen,  die  Muskeln, 


1)  Vgl.  Tabelle  LXXXII,  8.  Ö7  der  Zahlenbelege. 

2)  Strocker,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CII,  S.  208. 

3)  Vgl.  Tabullc  LXXXVI,  «.  71  der  Zahlenbclcge. 

4)  Vgl.  Tabelle  XCIX,  S.  76  der  Zahleubelege. 
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wficlic  ttifli  an  die  Flügel  iinsuUcu,  zülicr  als  die  der  liiiilcren  Extrciiiitäteii 
(Hclinepfcn),  und  umgekehrt  verhält  es  sieh  mit  denen,  vveleho  mehr  gehen 
als  fliegen  [Rehhühner|  '). 

So  sollen  ferner  namentlich  die  Brustmuskeln  vieler  V'ögcl  trockner  und 
mit  zarteren  Fasern  versehen  sein  als  die  der  Beine.  Diese  sind  aher,  •wenn 
sie  durch  das  jugendliche  Alter  gleich  zart  sind  wie  jene,  eben  wegen  des 
grösseren  Gehalts  an  Nuhrungssuft,  beliebter.  Bei  manchen  Vögeln,  z.  B.  bei 
den  Schnepfen,  ist  das  immer  der  Fall  (üuncan)*). 

Die  Bauchmuskeln  der  Fische  enthalten  mehr  Fett  als  die  dickeren 
KUckcnmuskcln;  dies  ist  namentlich  vom  Lachs  bekannt. 


Einfluss  von  Alter,  Geschlecht  und  besonderen  physiologi- 
schen Zuständen  auf  die  Beschaffenheit  des  Fleisches. 

L^m  den  Einfluss  des  Alters  zu  beurthcilen,  giebt  der  Veigleich  des 
Kalbfleisches  ndt  dem  Ochsenfleisch  den  wichtigsten  Anhaltspunkt.  Er  lehrt, 
dass  das  Ochsenfleisch  sich  durch  seinen  grösseren  Rcichthum  an  Muskcl- 
faserstoff,  Fett  und  Salzen  auszeichnct,  die  Menge  der  Salze  ist  sogar  doppelt 
so  gross  als  im  Kalbfleisch,  während  letzteres  viel  reicher  an  Leimbildncrn 
ist  und  auch  etwas  mehr  Wasser  enthält  als  das  Ochsenfieisch.  Der  grössere 
Gehalt  an  Leimbildncrn  im  Fleische  junger  Thicre  ist  die  Ursache,  warum 
die  Brühe  von  Kälbern  und  Lämmern  leichter  gallertig  gesteht  als  die  von 
Ocliscn  und  Hammeln.  Die  Menge  dos  Bluts  soll  im  Fleische  älterer  Thicre 
grösser  sein  als  in  dem  der  jüngeren.  Nach  Fremy  und  Valencicnncs 
enthalten  die  Thicre  desto  mehr  Oleophosphorsäurc  (Lecithin)  in  ihrem 
Fleische,  je  älter  sie  sind  *). 

Diese  Unterschiede  in  der  Zusammensetzung , namentlich  der  geringere 
Gehalt  an  Muskelfaserstoff  sowie  der  grössere  Reichthum  an  Leimbildncrn 
und  an  Wasser,  reichen  aus  um  zu  erklären,  warum  das  Fleisch  der  jüngeren 
Thicre  zarter  zu  sein  pflegt  als  das  der  alten. 

Hinsichtlich  des  Geschlechts  ist  zu  bemerken,  dass  unter  den  Säuge- 
thieren  und  Vögeln  das  Fleisch  der  weiblichen  zwar  zarter  aber  meistens 
weniger  schmackhaft  ist  als  das  der  männlichen.  Das  Fleisch  der  Sau  ist 
aber  ebenso  geschätzt  wie  das  des  Schweins,  und  von  der  Gans  wird  oft 
das  Weibchen  dem  Männchen  vorgezogen.  Die  männlichen  Fische  sind 


1)  Kitchener  bei  Percira,  a treatise  on  foud  and  dict,  London  1843,  p.  263.  Darauf 
ftol]  Bich  daB  alte  eiiglischo  8|>rt<thwort  beziehen: 

If  the  l’artridgc  hsid  bnt  ihe  Woodvo»  k*8  tliigh, 

Hc*d  be  the  best  bird,  Ihat  c*er  doth  fly. 

'2)  EbendaavIbBt,  8.  263. 

3}  Comptes  Reedus,  T.  XLI,  p.  T37. 
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si'hmackliat'tcr  al.s  die  weiblichen,  so  nainentlicli  beim  Häring,  Ijachs 
und  Barsch. 

Durcli  die  Begattung  wird  die  Menge  des  Fetts  in  den  Fischen  ansehn- 
lich vermindert,  was  sich  aus  dem  Fettreichtlium  der  Eier  und  des  Samens 
natürlich  erklärt.  Am  meisten  I’ctt  enthalten  die  Fische  zur  Zeit,  wo  die 
Hoden  und  Eicr.st(ickc  strotzen;  in  dieser  Periode  nennt  man  sic  zeitig. 
Nach  Fleming  ist  deshalb  der  Häring,  der  in  hoher  Sec  weit  von  den 
Küsten  gefangen  wird,  der  vorzüglichste,  weil  gerade  nach  der  Begattung 
der  Häring  sich  den  Küsten  nähert'). 

Einfluss  der  Nahrung  und  der  Lebensweise  auf  das 

F 1 e i 8 c li. 

Es  ist  mehr  als  wahrscheinlich,  dass  die  wichtigsten  Unterschiede,  welche 
die  chemische  Untersuchung  und  der  (rcschmackssinn  am  Fleische  verschie- 
dener Thierarten  wahrnehmen,  zuin  grössten  Theile  von  der  Nahrung  herzu- 
leiten  sind,  welche  die  betreffenden  Thicre  genicssen.  Am  sichersten  aus- 
gemacht ist  dies  für  den  Fettgehalt  des  Fleisches,  der  durch  künstliche  Zu- 
fuhr von  Fettbildnern  so  bedeutend  erhöht  werden  kann.  Die  gemästeten 
Hausthiere  sind  alle  viel  reicher  an  Fett,  als  die  auf  der  Jagd  erlegten.  In- 
teressant ist  Liebig’s  Erfahrung,  dass  mageres  Fleisch  mehr  Kreatin  enthält 
als  fettes.  Es  steht  damit  im  Einklang,  dass  beim  Wilde  und  bei  den  Vögeln, 
bei  denen  die  Lebensweise  durch  das  kräftige  Athmen  den  Fettgehalt  des 
Fleisches  herabsetzt,  .\rmuth  an  Fett  und  Reichthum  an  Kreatin  einander 
begleiten.  Das  Fleisch  eines  Fuchses,  der  in  Giessen  auf  der  Anatomie  bei- 
nahe sieben  Monate  hindurch  mit  Fleisch  gefüttert  worden  war,  lieferte  noch 
nicht  den  zehnten  Theil  des  Kreatins , das  aus  dem  gleichen  Fleischgewicht 
auf  der  .Jagd  erlegter  b'üchsc  gewonnen  werden  konnte  ’).  Das  Fleisch  der 
gezähmten  Hühnervögel  ist  zarter  und  enthält  weniger  alkoholisches  Extract 
als  das  der  wilden;  gerade  deshalb  mag  das  der  letzteren  wohlschmeckender 
sein.  Rebhühner  verlieren  ihren  Geschmack,  wenn  sie  cingesperrt  und  wie 
lluu.shühner  gefüttert  werden,  wie  es  hin  und  wieder  in  sehr  strengen  Win- 
tern geschieht,  um  sie  vor  der  Kälte  zu  schützen.  Zahme  Enten  werden 
mager  und  nehmen  den  angenehmen  Geschmack  des  Wildpretts  an,  wenn 
man  sic  ihrer  Freiheit  überlässt. 

Ueberhaupt  hat  der  Geschmackssinn  in  dem  Erkennen  des  Einflusses  der 
Nahrung  noch  einen  unsohnliehen  Vorsprung  vor  den  Ergebni.ssen  der  che- 
misehen  Untersuchung.  öäug(!thiere,  die  in  bergigen  Gegenden  gewürzbaftc 
Kräuter  veraehren,  liefern  ein  schmaekhafteres  Fleisch  als  solche,  die  in 
sumpfigen  Gegenden  weiden.  Aus  diesem  Grunde  ist  das  Hammelfleisch 


1)  Vgl.  rorcir»,  a.  a.  O.  p.  278;  siehe  ohen  8.  247. 

2)  Liebig,  chemiache  Untersuchung  Aber  das  Fleisch,  Heidelberg  1847,  8.  36. 
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vom  HundsrUck  bcrilhmt;  es  lässt  sich  oftmals  kaum  von  Wildprett  untcr- 
scheideu.  Auf  Ü-Tuliiti  wurden  zu  Cooks  Zeiten  die  Schweine  nur  mit 
Früchten  gefiittert,  und  wahrend  ihr  Fett  nichts  von  dem  geilen  Geschmack 
hatte,  den  es  in  Europa  zu  hahen  pflegt,  verglich  Förster  ihr  Fleisch  mit 
Kalbfleisch.  Bei  clen  Körnern  waren  aus  gleicher  Ursache  die  Feigen  ein 
gesuchtes  .Mastfutter.  E.''  ist  bekannt,  dass  Kraminctsvögel  den  Geschmack 
der  Wachholderbceren  .-mnehmen,  die  sie  fressen.  Kälber,  die  ausschliesslich 
mit  Milch  gefiittert  wurden,  haben  ein  blasses  Fleisch,  welehe.s  durch’s  Braten 
weiss  wird  und  durch  eine  leichte  Köstung  einen  angenehm  würzigen  Ge- 
schmack annimmt,  der  dem  dunkeln  Fleische  mit  Futterkräutern,  mit  Kleie 
oder  lleu  genährter  Kälber  abgeht '). 

Nach  De  Saive  ist  das  Fleisch  von  Thiaren,  welche  reichlich  Salz  er- 
halten, wohlschmeckender  «Is  das  der  Fleischfresser,  die  wenig  Salz  in  ihrer 
Nahrung  empfangen')- 


Einfluss  besonderer  Eingriffe  auf  die  Beschaffenheit 

d c .s  Fleisches. 

Die  Erfahrung  lehrt,  dass  das  Fleisch  der  Säugethicre  zarter,  feinkörniger, 
kräftiger  und  schmackhafter  wird,  wenn  man  dun  Thicren  die  Hoden  oder 
Eierstöcke  aussclmcidet.  Durch  die  Ausrottung  der  Eierstöcke  wird  bei  Kühen 
das  Fettwerdcu  begünstigt').  Im  Uebrigen  sind  die  chemischen  Unterschiede, 
welche  durch  jene  Eingriffe  hervorgebracht  werden,  nicht  ermittelt,  es  scheint 
aber  sehr  natürlich,  deren  Zustandekommen  anzunchmen,  wenn  man  bedenkt, 
dass  die  Entfernung  jener  Drüsen  hoch  entwickelte  oiweissartige  Körpei'  und 
Fette,  die  sonst  regelmässig  abgesondert  werden,  in  dem  Blute  zurUcklüsst. 

• Auch  das  Vogelflcisch  wird  durch  den  in  Kcde  stehenden  Kunstgriff  zarter; 
die  Hähne,  die  ihn  erlitten  haben,  nennt  man  Kapaune,  die  ihres  Eierstocks 
beraubten  Hennen  Poularden.  Unter  den  Fischen  werden  die  Karpfen 
jener  Operation  unterworfen,  die  zuerst  von  dem  Engländer  Folk  ausge- 
fiihrt  wurde. 

Durch  Jagen,  Hetzen,  Peitschen  wird  das  Fleisch  ebenfalls  zarter;  das 
Blut  zu  Tode  gehetzter  Thiere  soll,  wenn  der  Tod  in  den  ersten  2U  bis  30 
Stunden  nach  der  Anstrengung  erfolgt,  ganz  flüssig  bleiben*). 

Nach  Pereira  lassen  die  englischen  Fleischer  Kälbern  wiederholt  zur 
Ader,  um  ein  weisseres  Fleisch  zu  erzielen'),  fl  all  er  war  der  Ansicht, 


1)  pAyeii,  a.  u.  O.  S.  15. 

2)  Angeführt  in  LicLig*»  diemUch<'ti  Hricfeii»  5.  Auflage  544. 

8)  Uenbnus,  Gazette  tn^diealc  de  l'arifi,  3.  'I'.  VI,  p.  701. 

4)  H.  Nasse,  das  Blut  in  tnehrlacher  Beaiehung  physiologisch  und  pathologisch  unter- 
sucht, Bonn  1886,  S.  199. 

5)  Pereira,  a.  a.  O.  237.  ♦ 
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dass  dies  der  Mästung  forderlich  sei;  aus  dem  ■wässerigen  Iflut  sollen  sich  die 
Fettniassen  leichter  in  den  Körper  absetzen  ' ). 

Bereitung  des  F leiseh  es. 

Will  man  das  Fleisch  in  der  Weise  kochen,  dass  die  grösste  Menge  der 
nährenden  und  schmackhaften  Bestandtheile  darin  Zurückbleiben,  dann  bringt 
man  cs  von  vornherein  in  siedendes  Wasser.  Dadurch  gerinnt  sogleich  das 
Kiweiss  der  äussersten  Schicht,  und  diese  erschwert  nun  den  im  Inneren  ent- 
haltenen Stoffen  den  Austritt  ins  Wasser.  Indem  sich  die  Wärme  nach  inuen 
fortpflanzt,  gerinnt  nach  und  nach  auch  alles  in  den  innersten  Theilen  vor- 
handene Eiweiss“).  Das  Bindegewebe  der  Muskeln  wird  in  Leim  verwandelt, 
der  zum  grössten  Thcil  von  dem  geronnenen  EiwcTss  im  FleischstUck  zurück- 
gehalten  wird,  und  ebenso  verhält  cs  sich  mit  der  höher  oxydirten  Abart  der 
eiwei-ssartigen  Körper,  die  durch  das  Kochen  sowohl  aus  dem  Eiweiss,  wie 
aus  dem  Muskelfaserstofl'  entsteht^).  Das  Fett  schmilzt  aus  den  Fettzellcn 
heraus  und  kommt  dadurch  unmittelbar  mit  dem  alkalischen  Blutserum  in 
Berührung  ♦). 

Aus  dieser  Vorschrift  ergiebt  sich,  dass  man  zur  Erhaltung  einer  kräf- 
tigen Fleischbrühe  gerade  umgekehrt  zu  verfahren  hat.  Man  bringt  da» 
Flcischstück  in  kaltes  Wasser,  das  man  erst  allmälig  zum  Sieden  erhitzt 
Dann  wird  durch  das  Wasser  die  grösste  Menge  des  löslichen  Eiweisse» 
aus  dem  Fleische  ausgezogen,  das  erst  nachträglich  in  der  Brühe  selbst  zum 
Gerinnen  gebracht  und  in  der  Regel  abgeschäumt  wird.  Es  findet  nun  eine 
ungehinderte  Einwirkung  des  .siedenden  Wassers  auf  das  Fleisch  statt.  Der 
gebildete  Leim,  die  Milchsäure,  Kreatin,  Kreatinin,  inosiiisäurc,  die  geschmol- 
zenen Fette,  die  gelösten  Salze  treten  in  die  Brühe  aus,  während  das  Fleisch 
selbst  als  eine  harte,  zähe  Masse  zurückbleibt. 

Beim  Braten  wird  aus  der  äusseren  Schicht  des  Fleisches  in  ähnlicher 
Weise  eine  einseldiessondc  Hülle  gebildet,  wie  wenn  man  das  Fleisch  in 
kochendes  Wasser  eintaucht.  Also  auch  hierbei  bleiben  die  löslichen  Bestand- 
theile in  grosser  Menge  im  Fleische  zurück.  Zugleich  entstehen  mehre  l’ro- 
duktc  der  trocknen  Destillation;  die  Oclsäure  wird  zum  Theil  in  Fettsäure, 
die  Stearinsäure  in  Margarinsäure  verwandelt'^).  .Vm  wichtigsten  ist  aber  die 
Bildung  von  Essigsäure,  welche  die  Muskelfasern  und  das  geronnene  Eiweiss 
löslicher,  das  Fleisch  also  verdaulicher  macht.  Weil  das  llämatosiu  erst  Uber 


1)  Vgl.  I.e  lim.-inn'«  Lehihiich  der  physiologiselicn  (Jbemie , erste  Ausgabe,  Bil.  I. 
•S.  271,  272. 

2)  l.icbig,  ebemisebe  llntorsncbiiiig  über  dos  Kleiscb,  S.  09  — 101. 

3)  Mulder,  Scheikundige  onderiookinKen.  Dccl  I,  ji.  582  — 688. 

4)  O.  J.  Mulder,  die  Krniiljriiiig  in  ibrem  Zusainmeiibaiig  mit  dem  Volk»itei.<t.  nach 
dem  Hidlandiscben  von  .iac,  Molcscbott,  1847  , 8.  22 — *14. 

6)  Vgl.  oben  8.  23,  24. 
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70  Grad  sich  bräunt,  so  bleiben  grosse  Braten  oft  im  Inneren  blutrotli,  was 
in  Bnglaiul  als  ein  Zeichen  guter  Zubereitung  verlangt  wird.  Die  äu.sseren 
Theilc  erreichen  beim  Braten  eine  Wärme  von  100— 120“  C,  während  in  dem 
Inneren  eines  rasch  gebratenen  FleischstUcks  die  Wärme  nur  50  bis  (!5"  C 
beträgt').  Kalbfleisch  muss  stärker  erhitzt  werden  als  Oehsenfleisch,  Ilummel- 
fleisch  und  Wildprett,  weil  cs  weniger  würzige  Bestandtheile  enthält;  die  in- 
neren Theilc  eines  Kalbsbratens  müssen  zu  00  bis  05“  G erwärmt  werden’). 

Die  Fleischbrühe. 

Die  Fleischbrühe  enthält  geronnenes  Eiweiss,  Proteinoxyde,  Leim,  Kreatin, 
Kreatinin,  Inosinsäiire,  I^lchsäure  und  die  löslichen  Salze  des  Fleisches. 
Wenn  das  Fleisch,  wie  cy  die  Bereitung  einer  guten  Fleischbrühe  erfordert, 
mit  kaltem  Wa.sser  aufgesetzt  wird,  dann  löst  sich  anfangs  der  Blutfarbstotf ; 
wenn  aber  das  Wasser  bis  zum  Sieden  erhitzt  ist,  dann  scheidet  er  sich,  mit 
geronnenem  Eiweiss,  Fett  und  anderen  Stoffen  vermischt,  als  sogenannter 
Schaum  in  braunen  Flocken  an  der  Oberfläche  aus.  Indem  das  Fett  durch 
die  Wärme  schmilzt,  vermischt  cs  sich  in  sehr  kleinen  Tröpfchen  mit  der 
Fleischbrühe , aus  der  es  sich  später  zu  den  obenauf  schwimmenden  Fett- 
augen sammelt. 

Beim  Kochen  in  Wasser  verliert  das  frische  Fleisch  nach  Licbig  bis  zu 
15  Proeent  seines  Gewichts’).  Eine  Flei.schbrühc,  die  aus 
Kilogramm 

1,4.335 Fleisch, 

0,4.300  Knochen, 

0,0405  Salz, 

0,3310 Gemüse  und 

5,0000  W asscr 

bereitet  wurde,  enthielt  nach  Che  vre  ul  in  1 Liter: 

Gramm 

organische  Stoffe  16,017, 

lösliche  Salze  10,724, 

schwer  lösliche  Salze  0,5.39, 

W asscr  985,600. 

Summe  1013,780’). 

Weil  die  Umwandlung  der  Leimbildner  in  Leim  nicht  sehr  rasch  eidblgt, 
so  geht  nur  wenig  Leim  in  die  Fleischbrühe  über.  Tausend  Gramm  Ochsen- 
flcisch  geben  nach  Li e big  unter  den  günstigsten  Vcrhältni-sscn  6 Gramm 


1)  Payen,  a.  a.  O.  p.  19. 

2)  Payon,  ebendaselbst  p.  20. 

Z)  LIebig,  ebemisclift  Briefe,  .1.  Auflage  S.  5f>0. 
A)  Payen,  a.  a.  O.  p.  23. 
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Leim  an  die  Fleischbrühe  ab');  1000  Theile  Fleischbrühe  enthalten  nach 
Payeu  nur  1,5  bis  2 Theile  Leim').  Die  Brühe  von  Kulbfleiscli  ist  natür- 
lich reicher  daran,  als  die  von  Ochsenfleisch ’);  erstere  braucht  viel  weniger 
stark  eingedampft  zu  werden,  um  gallertig  zu  gestchei:,  als  letztere  (Lieb ig). 

Nach  Kellers  Untersuchungen  können  reichlich  J der  in  Fleisch  ent- 
haltenen Salze  in  die  Fleischbrühe  übergehen.  Unter  dicsim  herrscht  phos- 
phorsaurcs  Kali  bedeutend  vor  und  durch  Vermittlung  desselben  werden  auch 
phosphoi-saurc  Erden  uud  phosphorsauros  Eisenoxyd  von  der  Fleischbrühe 
gelöst.  Die  anorganischen  Stoffe  vertheilen  sich  in  folgender  Weise  an  die 
Brühe  und  an  den  Flcischrückstand : 


Anorgani.scheBestandtheile  der  Fleisch- 

Anorganische  Be.sfandtheile  des  Fleisch- 

brühe. 

rüekstands. 

Phosphorsäure  .... 

21,51) 

G,83 

^t.'hlor 

7,09 

(Kalium  

7,72 

üScliwefelsüurc  .... 

2,9T> 

(Kali  

3,47 

Kali 

31,95 

4,78 

Pho.sphor.satircr  Kalk  . . 

2,51 

Phosphorsäure  Bittererde 

-1,73 

2,99 

Phüsplior.saurcs  Eisenoxyd 

0,46 

L«2 

Summe 

82,47 

Summe  18,68  '). 

Es  geht  aus  diesen  Zahlen 

hervor. 

dass  selbst  stark  ausgekochtes  Fleisch 

noch  eine  nicht  unbetriichtliche  Menge  phosphorsauren  Kalis  zurückhält. 

Flusswasser  mit  etwa  , j j seines  (iewiehts  au  Kochsalz  versetzt  giehl 
eine  schmackhaftere  Fleischbrühe  als  destillirtes  Wasser 

Die  Bouillontafeln , die  im  Handel  Vorkommen , lassen  sich  mit  dem 
wahren  Flcischcxtract  nicht  vergleichen , weil  sie  der  Hauptsache  nach 
aus  Leim  bestehen.  Deshalb  hat  I. iebig  in  neuerer  Zeit  den  Vorschlag 
von  Farmen  ticr  und  Proust  wieder  empfohlen,  trocknes  Fleischextraci 
darzustellcn Dieser  V^orschlag  ist  seitdem  in  dem  sogenannten  Flcisch- 
z wieback  (Jail  Borden’s,  der  in  Texas  fabricirt  wird,  zur  Ausführung  ge- 
kommen. Um  die  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  waren  Kuchen  von  gall- 
ertig eingekochter  Fleischbrühe  bei  der  englischen  Seemacht  ein  sehr 
gebräuchlicher  und  ständiger  Artikel.  Ein  bis  zwei  Loth  dieser  Oallert- 
kuchen,  die  man  vorzugsweise  aus  frischem  Rindfleisch  bereitete,  wurden 

1)  I.iehig,  a.  a.  O.  S.  102. 

2)  l'uyon,  a.  a U.  p.  28. 

3)  Vgl.  oben  8.  251  und  Tabelle  I.XXXII,  .S.  67  der  Z.alilcubi-Icgi-. 

4)  Kellur,  Annalen  iler  C'bemi«  und  l’harniucic,  Hd.  l.XX,  8.  97. 

5)  Payen,  a.  a.  O.  S.  24. 

6)  Liebig,  a.  a.  O.  8.  105. 
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in  Wasser  oder  in  Erbsensuppe  zerlassen,  auch  wohl  zum  Frühstück  mit 
Weizengraupen  oder  Hafermehl  vermischt;  sic  gaben  für  eiue  Person  ein 
kräftiges  Gericht')- 


Zweites  Hauptstück. 

Die  Eingeweide  der  Wirbelt  liiere. 

D.1SS  der  Darmkanal  der  Säugethiere  so  häufig  zur  Anfertigung  von 
Würsten  benutzt  wird,  erklärt  sich  daraus,  dass  seine  Häute  qualitativ  dem 
Muskelfleische  sehr  ähnlich  zusammengesetzt  sind , indem  sic  aus  Muskel- 
fasern, Bindegewebe  und  Hornstoft'  bestehen  und,  wie  die  Muskeln,  mit  Gc- 
fassen  und  Nerven  versorgt  sind.  Während  aber  in  dem  eigentlichen  Muskel- 
gewebe die  Muskelfasern  entschieden  über  die  Leimbildncr  vorherrschen, 
dürfte  in  den  Darmliäutcn  eine  ziemlich  gleiche  Menge  von  beiden  vorhanden 
sein.  Sodann  macht  das  Epitheliuin  der  Schleimhaut  in  dem  Darmkanal  eine  * 
bedeutende  Masse  aus,  während  es  in  den  Muskeln  bis  auf  die  geringe  Menge, 
welche  die  innere  Oberfläche  der  Gefässe  überzieht,  verschwindet.  Die  Mu.skel- 
haut  des  Darms  enthält  ausser  dem  Muskelfaserstofl'  der  glatten  Muskelfasern 
Käsestoft’,  Inosit,  Milchsäure,  die  gewöhnlichen  neutralen  Fette,  sowie  Butter- 
•säure,  Essigsäure  und  Ameisensäure.  Unter  den  anorganischen  Bestandtheilen 
ist  das  Natron  reichlicher  vertreten  als  das  Kali,  was  einen  ferneren  quanti- 
tativen Unterschied  gegenüber  den  quergestreiften  Muskeln  begründet. 

Eine  ähnliche  Zusammensetzung  wie  die  Därme  haben  die  Magen  der 
Wiederkäuer,  die  unter  dem  Namen  Pansen  oder  Kaldauncn  bekannt  sind 
und  für  sich  gegessen  werden.  Mehr  gesucht  ist  der  inuskelreiche  Magen 
der  Vögel,  der  vielen  Menschen  als  ein  Leckerbissen  gilt. 

Die  Leber  der  meisten  Thiere,  deren  Fleisch  gegessen  wird,  kommt  als 
Nahrungsmittel  in  Anwendung.  Aus  der  Klasse  der  Säugethiere  wird  vor- 
zugsweise die  von  Kälbern  und  Schweinen  benutzt.  Die  Vogellebcr  ist  sehr 
allgemein  gesucht,  mit  besonderer  Vorliebe  jedoch  die  Gänseleber.  Aus  der 
Klasse  der  Reptilien  isst  man  die  Schildkröfcideber,  und  es  giebt  mehre 
Fische,  deren  Leber  eine  beliebte  Speise  darstellt,  so  namentlich  die  des 
Schellfisches,  des  Kabeljaus  und  des  Hechts.  Ihre  Bestandtheile  sind  lösliches 
Eiweiss,  unlösliche  eiweissartige  Stoffe,  Leimbildner,  Fett,  Traubenzucker, 
Inosit,  und  Salze,  unter  welchen  die  phosphorsnuren  Alkalien  besonders  reich 
lieh  vertreten  sind,  ^’on  Bibra  hat  in  den  Lebern  des  Ochsen,  des  Schweins 
und  der  Forelle  auch  Kupfer  gefunden  *). 


1)  Förster,  Bd.  1,  8.  24,  103  in  der  Note. 

21  Von  Bibra,  chemische  Fragmente  Über  die  Leber  und  die  Galle,  Braunschweig  1849, 
g.  179  — 182,  186. 

Moleiebott,  Phrilologl«  dar  Naliruiig«mltt«L 
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Im  Allgemeinen  enthält  ilie  Leber  sowohl  weniger  lösliclies  Eiweiss,  wie 
weniger  unlösliche  eiweissartige  Bestaiidthcile  als  das  Fleisch ; in  dem  Gehall 
an  Lcimhildncrn  tihertriflt  sie  jedoch  das  Fleisch  der  wariuhlütigen  Thierc, 
und  ihr  Fettgc wicht  stimmt  nahezu  mit  dem  des  Säugethierfleisches  überein, 
das  heisst  es  ist  grösser  als  das  des  Vogclflcisches  und  kleiner  als  das  der 
Fischmuskoln.  Die  Leber  ist  viel  reicher  in  dem  Gehalt  an  Extractivstoffen 
als  das  Fleisch  der  Wirbclthiere,  dagegen  etwas  ärmer  an  Wasser  und  bei- 
nahe ebenso  reich  an  Salzen  wie  das  Fleisch  der  Fische  ' ). 

Die  Leber  der  Vögel  enthält  mehr  eiweissartige  Stofle  im  Ganzen  als 
die  der  Säugethiere,  so  dass  in  dieser  Beziehung  dasselbe  Verhältniss  ob- 
waltet wie  für  das  Fleisch  der  beiden  Thierklassen.  Aber  an  löslichem  Ei- 
weiss ist  die  Leber  der  Säugethiere  reicher  als  die  der  Vögel,  während  um- 
gekehrt das  Fleisch  der  letzteren  .mehr  lösliches  Eiweiss  enthält  als  das  der 
ersteren.  Besonders  viel  lösliches  Eiweiss  ist  in  der  Schweinelebcr  enthalten, 
nämlich  Uber  52  p.  M.  In  dem  Gehalt  an  Leiinhildnern  ist  die  Leber  der 
Säugethiere  reicher  als  die  der  Vögel  und  diese  reicher  als  die  der  Fische. 
Die  Ochsenleber  enthält  am  meisten  Leimbildner;  dann  folgen  die  vom 
Schaaf,  vom  Kalbe,  von  der  Taube,  dem  Feldhuhn,  dem  Hecht,  dem  Haus- 
huhn, dem  Schwein,  und  am  wenigsten  Leimbildner  enthalten  die  Lebern 
des  Karpfens  und  der  Forelle.  Die  Durchschnittszahlen  für  d.as  Fett  stimmen 
in  den  verschiedenen  VVirbelthicrklassen  für  die  Leber  sehr  nahe  überein. 
Die  Lebern  der  Taube,  des  Schaafs  und  des  Hechts  sind  die  fettreichsten, 
während  die  Schweinelebcr  nur  einen  mittleren  Fettgehalt  aufzuweisen  hat. 
In  der  Leber  der  Vögel  soll  besonders  viel  pho.sphorhaltiges  Gel  Vorkommen. 
Die  Fischleber  zeichnet  sich  durch  ihren  Reichthum  an  Extractivstoffen  aus; 
in  der  Karpfenlebcr  übersteigt  die  Menge  derselben  sogar  14G  Tau.scndstcl. 
Die  Fischleber  enthält  ferner  mehr  Salze  und  mehr  Wasser  als  die  der 
Vögel,  welche  ihrerseits  in  dem  Gehalt  an  beiden  die  der  Säugethiere 
übertrifft  ').  Was  aber  die  Fischlebcr  am  allermeisten  auszeichnet,  ist  ihr 
ausserordentlicher  Reichthum  an  Eisen. 

Ein  vortreffliches  Nahrungsmittel  ist  die  Tliymusdrüse  des  Kalbs,  das 
sogenannte  Kalbsbröschen  oder  die  Kalbsmilch.  Sie  enthält  unter  allen  Nah- 
rungsmitteln am  meisten  lösliches  Eiweiss  (140  in  1000  Theilen)  und  wird  im 
Gesammtgehalt  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  nur  von  sehr  wenigen 
Speisen  Ubertroft'en  ’).  Das  Bröschen  enthält  viel  leimgebenden  Stoff,  ziem- 
lich viel  In  Alkohol  lösliche  Extractivstoffc  und  wenig  Fett.  Es  gehört  zu  den 
Drü.*en,  in  welchen  Leucin  naehgewiesen  wurde. 

Die  Milz  stimmt  In  ihrer  rjualitativen  Zusammensetzung  nahe  mit  der 


1)  Vgl.  Tabelle  CXX,  S.  88  der  Zalilenbelege. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CIV  bis  CVIII,  .8  79—81  der  Zahlenbelege. 

3)  Vgl.  Tabelle  CIX,  8.  81  der  l^hlcnbelego. 
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Thymus  überein ; sic  ist  aber  ganz  besonders  reich  an  Erzeugnissen  der 
Rückbildung')  und  enthält  Cholesterin.  Sodann  ist  fibröses  Bindegevrebe 
reichlich  in  ihr  vertreten , so  dass  die  quantitative  Analyse  einen  noch 
grösseren  Gehalt  an  Lcimbildncrn  in  ihr  nachweisen  dürfte,  als  die  Thy- 
mus besitzt. 

Die  Nieren  sind  sehr  reich  an  Eiweiss  und  enthalten  in  ihrer  fibrösen 
Hülle  viel  leimgcbcndes  Gewebe.  Nach  den  mikrochemischen  Reactionen 
scheint  die  Wand  der  Harnkanälchen  ähnlich  wie  das  Sarcolemma  und  die 
Haargefässwand  aus  einem  Gemenge  von  viel  elastischem  und  wenig  leim- 
gebendem Stoff  zu  bestehen.  B e r z c 1 i u s fand  in  Pferdenieren  Stearin 
und  Elain. 

Die  Hoden  (oder  die  Milch,  wie  sie  in  der  Volkssprache  heissen,)  werden 
von  mehren  Fischen,  dein  Häring,  dem  Karpfen,  der  Schleye,  dem  Barsch, 
u.  a.  gerne  gegessen.  Fourcroy  und  Vauquelin  haben  die  Milch  vom 
Karpfen  analysirt  und  fanden  in  1(X)  Thcileu  25  Tbcile  festen  Rückstand,  der 
Eiweiss  und  Thierleini  enthielt.  Der  Leim  hintcriiess  beim  Verbrennen  phos- 
phorsauren Kalk  und  phosphorsaure  Bittererde.  John  fand  in  der  Milch 
der  Schleye  weisses  Fett,  alkoholischen  Extractivstofif,  Tbierleim,  unlösliches 
Eiweiss  und  phosphorsaurc  Salze  von  Kali,  Natron,  Ammoniak,  Kalk  und 
Bittererde. 

Die  Lungen  haben  als  Nahrungsmittel  hauptsächlich  insofern  Bedeutung, 
als  sie  reichlich  mit  Blut  getränkt  zu  sein  pflegen.  Denn  das  eigentliche 
Lungengewebe,  das  beinahe  gauz  aus  elastischen  Fasern  besteht ‘),  liefert 
nur  einen  geringen  Beitrag  an  Muskclfaserstoff  durch  die  glatten  Muskelfasern, 
welche  zumal  beim  Schwein  und  beim  Ochsen  bis  in  die  Wand  der  Lungen- 
bläschen binabreichen,  und  wenig  Leim  durch  das  Bindegewebe,  welches 
zwischen  den  elastischen  Fasern  vorkommt. 

Unter  allen  Eingeweiden  zeichnet  sich  das  Hirn  durch  seinen  Reichthum 
an  Fett  aus,  so  zwar,  dass  der  durchschnittliche  Fettgehalt  des  Säugerhirns 
(132  p.  M.)  sogar  den  Fettgehalt  des  Schweinespecks  (118  p.  M.)  übertrift't. 
Das  Ochseuhirn  ist  noch  viel  reicher  an  Fett  als  der  Aal.  So  wie  der  er- 
wachsene Mensch  mehr  Fett  in  seinem  Gehirn  führt  als  das  Kind,  so  ist 
auch  das  Ochsenhirn  fettreicher  als  das  Kalbshirn;  dieses  stimmt  nahezu  in 
dem  Gehalt  an  Fett  mit  dem  Schaafijhiru  überein,  und  beide  übertreffen  das 
Rehhini  und  das  Hasenhirn  >).  Das  Hirn  der  Säugethiere  ist  nach  Von  Bibra 
im  Allgemeinen  reicher  an  Fett  als  das  der  Vögel , während  die  Amphibien 
und  Fische  in  dem  Proccntgehalt  ihres  Hirns  an  Fett  nahezu  mit  den  Vögeln 
übereinstimmen*).  Im  Uebrigen  enthält  das  Gehirn  eine  ansehnliche  Menge 


1)  Vgl.  oben  S.  13H. 

2)  Vgl.  roeineD  Aiifitatz  in  Van  Deen,  Doiideri  und  Molescbott,  Holl.  BeitrUge, 
Bd.  1.  S.  17,  18. 

8)  Vgl.  Tabelle  CX^  8,  81  der  Zahlcnbelege. 

4)  Von  Bibra,  vergleiuhendc  Untersuchungen  über  daa  Hirn,  8.  84,  35. 
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lösliclies  Eiweiss,  obwohl  es  Im  Gcsammtgelmlt  an  ei  weissartigen  Körpern 
dem  Fleische,  selbst  dem  der  Fische,  bedeutend  uachstehf,  und  einen  mitt- 
leren Gehalt  an  leimgebendem  Stoft'.  Es  ist  reich  an  Wasser,  — das  der 
Säugethicre  entliält  durchschnittlich  817  in  1000  Thcilen,  — und  arm  an 
Salueii,  indem  das  Säugerhirn  im  Mittel  nur  reichlich  6 p.  M.  führt. 

Die  einzelnen  Bestandtheile  des  Gehirns  sind : Eiweiss  und  Abarten  des- 
selben, Leimbildner,  Margarin,  Elain,  Cholesterin,  Cerebrin,  Lecithin,  bald 
Kreatin,  bald  Leucin,  Harnsäure,  Harnstoff,  Inosit,  Milchsäure,  Ameisensäure, 
phosphbrsaure  Salze  der  Alkalien,  der  Erden  und  des  Eisenoxyds. 

Aus  der  Klasse  der  Fische  wird  eine  grosse  Menge  Leim  bezogen,  deren 
Hauptquclle  die  Schwimmblase  darstellt.  Die  beste  Schwimmblase  stammt 
vom  Hausen,  Acipenser  huso.  Auch  die  Schwimmblase  des  Kabeljaus  wird 
häufig  benutzt.  Nach  John  liefern  1000  Theile  der  Schwimmblase  nicht 
weniger  als  700  Leim.  Sol  ly  fand  in  der  Schwimmblase  auch  unlösliches 
Eiweiss;  er  gewann  einmal  135  unlösliches  Eiweiss  auf  865  Leim,  ein  anderes 
Mal  91  .auf  909  und  in  einem  dritten  Falle  72  auf  928  ' ). 

An  die  Hauscnblase  reiht  sich  in  passender  Weise  die  Haut  der  Fische, 
die,  weil  sie  zum  grössten  Theil  aus  leimgebendem  Bindegewebe  besteht, 
als  Nahrungsmittel  verwendbar  ist.  Von  einigen  Fischen,  dem  Kabeljau 
(Stockfisch)  und  Steinbutt  wird  die  Haut  sogar  als  Leckerbissen  betrachtet. 


Drittes  Hauptstück. 

Die  Eier. 

Häufiger  noch  als  das  Fleisch  der  Vögel  werden  ihre  Eier  gegessen. 
Man  isst  nicht  bloss  die  der  gezähmten  hühnerartigen  Vögel,  des  Hausbuhns, 
der  Fasanen-,  Puter-  und  Pfauenbennen,  sondern  auch  die  der  Enten,  Gan.se, 
Kiebitze  und  vieler  anderen  Vögel.  Dielsländer,  Eskimos  und  andere  Polar- 
völker essen  im  Frühjahr  die  Eier  von  Möven,  Alken,  Meerschwalben  und 
mehren  anderen  Wad-  und  Sumpfvögeln.  Von  den  Negern,  Kaffem  und 
Hottentotten  werden  die  Eier  des  Strausscs,  von  den  südamerikanischen 
Indianern  die  des  Emeu,  und  von  den  Neuholländem  die  des  Casuar  sIs  . 
Speise  sehr  geschätzt. 


1)  Vgl.  Pereirs,  a.  a.  O.  8.  218. 
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Die  Chinesen  verzehren  auch  Eier,  die  halb  bebrütete  Junge  enthalten. 

Aus  der  Klasse  der  Reptilien  werden  naiucntlirh  die  Eier  der  Schild- 
kröten sehr  hätilig'  als  Nahrungsiuittcl  benutzt.  Die  Indianer  am  Orenoko 
und  die  brasilianischen  Völkerschaften  sammeln  sic  alljährlich  in  grosser 
Menge  (Gumilla,  Max  von  Neuwied)!  Nach  Guinilla  verzehren  die 
Indianer  am  Orenoko  die  Eier  des  Kaimans,  die  eine  dicke,  weis.se  Schale 
und  die  Grösse  eines  mittleren  Strausseneies  haben,  und  auch  wenn  sie  be- 
reits bebrütet  sind,  ohne  Umstände  von  den  Indianern  genossen  worden. 
Ferniin  und  Stevenson  fanden  die  Eier  des  Leguans  sehr  schmackhaft. 
Die  Eier  der  Schildkröten  sollen  einen  Fischgc-schniack  haben. 

Einige  Fisclic  (Barben  , Wcissfisclie)  haben  Eier,  deren  Genuss  unange- 
nehme Zufälle,  Uebclkeit,  Erbrechen,  Durchfall  erregt;  die  meisten  Fische 
namentlich  Störe,  Karpfen,  Hechte,  Bar.sehc,  Lachse,  Forellen 
liefern  in  ihren  Eiern  eine  beliebte  Speise.  Sic  werden  nicht  nur  frisch, 
sondern  auch  gesalzen  gegessen  und  stellen  in  letzterem  Zustande  den  be- 
kennten Caviar  dar,  den  schon  die  Grieclien  als  tu  rtöv  tu(u'z<ov  oiee  kannten. 
Den  besten  Caviar  liefert  der  Sterlett,  Acipeiiser  Rutheuus,  aber  auch  andere 
Störe,  so  wie  Hechte  und  Karpfen  werden  zur  Bereitung  dieser  Speise  benutzt. 
Die  meisten  Störe  werden  in  der  Wolga  und  im  Jaik  gefangen,  und  ein  Fisch 
liefert  nicht  selten  200  Ffuiid  Päcr  und  darüber.  Die  Eier  werden  mit 
Ruthen  geschlagen  und  durch  enge  Netze  oder  Siebe  gepres-st,  um  sic  von 
den  Häuten  und  GefUssen  zu  befreien.  Darauf  wird  die  Masse  gesalzen  und 
in  die  verschiedensten  Gegenden,  auch  nach  Persien  und  Indien  ausgeführt. 
Die  Anwohner  des  Nootkasunds  bereiten  einen  Caviar  aus  Häring.sciern, 
die  sie  auf  Tannenreiscr  oder  auf  ein  langes,  schmales  Seegras  streichen  und 
trocknen  lassen. 

Am  bekanntesten  ist  die  Zusammensetzung  des  Hühnereies.  In  dem 
Dotter  desselben  sind  die  eiweissarligen  Körper  durch  Vitellin  und  Eiwelss, 
in  dem  Weissen  durch  Natronalbuminat  vci-treten,  welches  durch  einen  reich- 
lichen Wasserzusatz  in  saures  Natronalbuminat,  das  sich  in  Flocken  aus- 
scheidet,  und  in  gelöst  bleibendes  alkalisches  Natronalbuminat  zerfällt.  Auch 
im  ursprünglichen  HUhnereiweiss  ist  etwas  alkalisches  Natronalbuminat  ent- 
halten, das  sich  durch  Salze  ausfällcn  lässt').  Die  Fette  des  Dotters  sind 
Margarin,  Elain,  Cholesterin,  Ccrebrin  und  Lecithin*),  während  das  Weisse 
nur  Margarin,  Elain  und  die  diesen  neutralen  Fetten  entsprechenden  Natron- 
scifen  enthält.  Sowohl  im  Dotter,  wie  im  Eiweiss  ist  Milchzucker  vorhanden  *). 
Im  Dotter  des  Hühnereies  sind  nach  Gobley  zwei  Farbstoft'e  enthalten,  die, 
wie  die  phosphorhaltigeu  h’ettc,  vorzugsweise  den  Dottcrkugeln  angchören. 


1)  VirchoW)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacio^  Bd.  XCI,  S.  340. 

2)  Gobley,  Jonrnal  de  pharmacie  et  de  ebimie,  3*’  s^rie,  T.  XVII,  p.  414,  und 
T.  XVIII,  p.  107-112. 

3)  Barreawil,  Comptea  Kendua,  T.  XXVllI,  p.  76l,i  Lehniann,  a.  a.  O.  Kd.  1,  S.  271. 
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Der  eine  dieser  Farbstoffe  ist  roth,  in  Aetlicr  scliwercr  löslich  und  eisen- 
haltig, während  der  andere  gelb,  in  Aethcr  leichter  löslich  und  eisenfrei 
ist ' ).  Die  anorganischen  Bestandthcile  des  Eies  sind  dieselben , welche  das 
Blut  enthält,  nur  kommt  zu  diesen  nach  Chatin  noch  ein  verhältnissmässig 
ansehnlicher  Jodgehalt.  • 

Vergleicht  man  den  Dotter  mit  dem  Weissen  des  Hühnereies,  dann 
hndet  man,  dass  jener  viel  mehr  eiweissartige  Körper,  reichlich  achtmal  so 
viel  Fett,  mehr  Extractiv-  und  Farbstoffe  und  mehr  als  zweimal  soviel  Salze, 
dagegen  nur  0,62  so  viel  Wasser  enthält  wie  dieses.  Unter  den  anorganischen 
Bestandtheilcn  des  Dotters  sind  namentlich  Kali,  Kalk,  Bitterenle,  Phosphor- 
säuro  und  Eisenoxyd  reichlicher  vertreten  als  iin  Eiweiss,  während  dieses 
mehr  Chlorverbindungen,  mehr  Natron  und  mehr  Kohlensäure  enthält.  Dem 
kohlensauren  Natron  verdankt  da.s  Eiweiss  nach  Barreswil  seine  alkalische 
Reaction , wahrend  das  gleiche  Verhalten  der  DutteräUssigkeit  zu  rothem 
Lackmuspapicr  gewöhnlich  phosphorsaurem  Alkali  zugeschrieben  werden 
muss.  Bittcrerde  und  Kalk  sind  im  Eiweiss  In  gleicher  Menge  vertreten, 
während  der  Dotter  reichlich  6mal  soviel  Kalk  als  Bittererde  führt*). 

Das  durchschnittliche  Gewicht  eines  Hühnereies  beträgt  5ö  bis  60  Gramm. 
Etwa  0,1  dieses  Gewichtes  kommt  auf  die  Schale,  0,6  auf  das  Eiweiss  und  0,3 
auf  den  Dotter;  wenn  also  ein  Ei  60  Gramm  wiegt,  dann  kommen 
auf  die  Schale  ....  6 Gramm, 

„ das  Eiweiss  ....  36  „ 

„ den  Dotter  ....  18  „ *). 

Eiweiss  und  Dotter  zusammen  würden  hiernach  54  Gramm  wiegen.  Da  nun 
das  Hühnerei  im  Ganzen  in  1000  Theilen  134,34  eiweissartige  Bcstandtheilc 
enthält,  so  würden,  um  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  eiweiss- 
artigen Körpern  (130  Gramm)  zu  decken,  068  Gramm  Hühnerei  ohne  Schale 
oder  beinahe  18  Eier  erfordert.  Oder  aber  18  Eier  würden  als  Kostmaass 
für  die  eiweissartigen  Körper  614  Gramm  Ochsenfleisch  entsprechen,  und  1 
Pfund  Ochsenfleisch  lieferte  durch  eiweissarligc  Stoffe  und  Leimbildncr  so 
viel  Stickstoff  w’ie  14,6  Eier  durch  ihre  eiweissartigen  Bestandtheile.  Da 
ferner  1000  Gramm  Hühnereier  116,37  Gramm  Fett  enthalten*)  und  23ü 
Gramm  Fett  zum  24  stUndigen  Kostmaass  eines  .arbeitenden  Mannes  gehören, 
so  würden  nicht  weniger  als  2054  Gramm  oder  in  runder  Zahl  38  Eier  er- 
fordert, um  diesen  Bedarf  zu  liefern.  \N’ollte  man  also  den  Vorrath  an  stick- 
stofifreien  organischen  Nahrungsstofl'en  aus.^chliesslich  Eiern  entuehmen , so 
müsste  man  den  Körper  mit  stickstoffhaltigen  Nnhrung.istoflen  überfüttcru, 
geradeso  wie  es  bei  ausschliesslicher  Fleischkost  vorausgesetzt  wird.  Trotzdem 


1)  Uobley,  a.  a.  Ü.  T.  XVIII,  p.  117. 

2)  Vgl.  Tabelle  CXLV«  S.  85  der  Zahlenbelege. 

3)  i'ayen,  a.  a.  O.  p.  46. 

4)  Vgl  Tabelle  CXV,  S.  36  der  Zahlenbelege. 
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zeiclinen  sich  die  Eier  unter  den  thierischen  N<-ihrnngsinitteIn  durch  Fett- 
reichthum aus;  denn  in  lUOO  Gewichtstheiien  enthält  ein  Hühnerei  durch- 
schnittlich beinahe  genau  soviel  Fett  wie  Schweinespeck  ')• 

Da  auch  bebrütete  Eier  gegessen  werden , so  mögen  in  der  Kürze  die 
wichtigsten  Veränderungen  angedcutet  werden,  welche  nach  den  Unter- 
suchungen von  Baudrimont  und  Martin  St.  Auge  während  des  Brütens 
entstehen.  Zunächst  verliert  das  Ei  in  den  21  bis  22  Tagen,  welche  die 
Brutzeit  ausmachen,  15  bis  IG  Procent  seines  Gewichts,  einestheils  indem 
Wasser  verdunstet  und  andcrenthcils  indem  durch  die  Schale  hindurch  der- 
selbe Gasaustausch  stattßndct,  welcher  bei  dem  nusgc.schlüpften  Hühnchen 
das  Athmen  darstellt.  Da  aber  hierbei  der  specifisch  leichtere  Sauerstoft’  an 
die  Stelle  der  .specifisch  schwereren  Kohlensäure  tritt,  so  muss  das  Athmen 
ebenso  wie  diu  Wasserverdunstung  eine  Gewichtsabnahme  herbeifuhren. 
Während  daher  ein  frisch  gelegtes  erkaltetes  Ei  in  einer  Salzlösung,  die 
etwa  10  l’roccnt  Kochsalz  enthält,  sehr  langsam  untersinkt,  werden  Eier,  die 
vor  etwa  8 Tagen  gelegt  wurden  und  in  dieser  Zeit  ungefähr  5 Procent  ihres 
Gewichts  verloren  haben , in  einer  gleich  dichten  Salzlösung  schwimmen. 
Und  da  die  Eier,  die  an  einem  trocknen  Orte  aufbewahrt  werden,  jedenfalls 
W'asser  und  anfangs  auch  Kohlensäure  gegen  atmosphärische  liuft  austauschen, 
so  werden  sie  gleichfalls  leichter  sein  als  frisch  gelegte ; nach  Payen  könnte 
ein  solches  Ei  in  8 Tagen  24  bis  30  Gcnligramm  Wa.sscr  verlieren*).  Wäh- 
rjcnd  der  Bebrütung  verschwindet  ein  Theil  des  Fetts  und  die  eiweissartigen 
Körper  werden  ärmer  an  Schwefel ; es  soll  eine  flüchtige  Schwefelvcrbindung 
durch  die  Schale  entweichen. 

Befruchtete  Eier  lassen  sich  unter  gleichen  Umständen  weniger  gut  auf- 
bewahren als  unbefruchtete  *). 

Der  Geschmack  der  Eier  hängt  nicht  bloss  davon  ab,  ob  sic  mehr  oder 
weniger  frisch,  ob  sie  bebrütet  sind  oder  nicht,  sondern  auch  von  der  Art 
des  Futters,  welches  die  Hühner  bekamen.  Die  Klage,  die  man  im  täglichen 
Leben  so  oft  hört,  dass  die  Eier  nach  dem  Futter  schmecken,  ist  gewiss 
begründet  ♦). 

Wenn  man  beim  Kochen  der  Eier  das  Bersten  der  Schale  vermeiden 
will,  muss  man  nicht  frische  Eier  mit  einer  grossen  Menge  bereits  kochenden 
Wassers  aufsetzen,  denn  es  dehnt  sich  dann  der  Inhalt,  der  beinahe  die 
ganze  Schale  ausfüllt,  zu  plötzlich  aus,  so  dass  letztere  springen  muss. 
Taucht  man  dagegen  die  Eier  in  eine  kleine  Menge  siedenden  Wassers, 
dann  erkalten  sie  selbst  das  Wa.sser  so  weit,  dass  sie  etwas  Flüssigkeit  aus- 
schwitzeu  lassen,  bevor  sie  hinlänglich  erwärmt  werden,  um  die  Schale  bersten 


1)  Vgl.  Tabelle  CXXIV  der  Zahlcubelege. 

2)  Payen,  a.  a.  U.  p.  47. 

3)  Payen,  ebeiidaselbat,  p.  49. 

4)  Vgl.  Payen,  a.  a.  O.  p.  IC. 
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zu  machen.  Es  tritt  nämlich  während  des  Kochens  eine  kleine  Menge  Ei- 
weiss  und  Salze  nach  Aus.scn , wälircnd  umgekehrt  etwas  Wasser  durch  die 
Schale  cindringt.  Es  ist  daher  ein  Irrthum,  dass  man  die  Eier  ungestraft  in 
unreinem  Wasser  kochen  könne  ' ). 

Die  Eier  der  Schildkröten  sind  nur  wenig  untersucht.  In  den  Eiern 
zweier  Schildkröten  (Testudo  mauritanica  und  Cistudo  europaea)  haben 
Valenciennes  und  Freray  eine  Abart  des  Vitellins  gefunden,  die  sic 
unter  dem  Namen  Emydin  beschrieben.  Das  Emydin  wird  aus  dem  Dotter 
durch  Wasser  gefällt  und  ist  auch  in  Alkohol  und  Aether  unlöslich.  Es 
stellt  runde  oder  eiförmige,  etwas  runzlige  Körnchen  dar,  die  sich  mit  ausser- 
ordentlicher Leichtigkeit  in  verdünnter  Kalilauge  lösen,  dagegen  in  Essigsäure 
nur  aufqucllen.  Wie  das  Vitellin  gehört  das  Emydin  zu  den  phosphorhaltigen 
eiweissartigen  Körpern  ’),  Der  Dotter  der  Schildkrötcncicr  muss  sehr  viel 
Fett  enthalten,  da  man  am  Äniazonenilussc  sogar  das  Ocl  zur  Bereitung  von 
Butter  benutzt. 

In  den  Karpfeneiern  fand  Goblcy  die  eiweissartigen  Körper  durch  eine 
Abart  des  V'itcllins  vertreten,  die  er  Paravitcllin  genannt  hat.  V^alcncienncs 
und  Fremy  haben  seitdem  in  den  Eiern  des  Seebarsches  (Labrax  lupus), 
des  Harders  (Mugil  chelo),  der  Makrele  (Scomber  scombrus),  des  Steinbutts 
(Pleuronectes  maximus)  und  der  Zunge  (Pleuronectes  solea)  einen  dem  Vi- 
tellin ähnlichen  Stoff  gefunden,  den  sie  Ichthulin  nennen.  Das  Ichthulin 
enthält  1 Procent  Schwefel  und  0,6  Procent  Phosphor.  Gleich  dem  Vitclliu 
wird  es  aus  der  DotterfUissigkeit  durch  Wasser  gefüllt,  aber  als  ein  klebriger 
Stoff,  der  indess  seine  klebrige  Beschaffenheit  durch  Behandlung  mit  Alkohol 
und  Aether  verliert.  Es  löst  sich  in  Essigsäure  und  in  gewöhnlicher  Phos- 
phorsäure, ebenso  in  starker  Salzsäure  und  zwar  ohne  eine  violette  Farbe  an- 
zunehraen ’).  Ausserdem  fanden  aber  Valenciennes  und  Fremy  in  den 
Eiern  einiger  Cyprinen,  z.  B.  in  denen  des  gemeinen  Karpfens,  einen  Stoff, 
dem  sie  den  Namen  Ichthidin  beilegen.  Das  Ichthidin,  welches  sie  in  re- 
clangulaircn  Täfelchen  beobachteten,  ist  aber  in  dem  Hauptmerkmal  von 
Vitellin  verschieden,  indem  es  sich  in  Wasser  löst  '). 

Die  Eier  des  Lachses,  die  im  Orient  nebst  denen  des  Hechts  zur  Be- 
reitung eines  rothen  oder  weissen  Caviars  verwendet  werden  *),  während  die 
Rogen  der  Störe  den  viel  wohlschmeckenderen  schwarzen  Caviar  liefern, 
enthalten  in  reichlicher  Menge  dieselbe  rothe,  klebrige  fette  Säure,  die  bei  der 
Besprechung  der  Fischmuskeln  unter  dem  Namen  Laehssäure  erwähnt  ward'). 


1)  Vgl.  Pay^n,  a.  n.  O.  p.  47,  48. 

2)  ValenoienDos  & Fremy,  Compte«  Rendua,  T.  XXXVUI,  p.  571,  67*2. 
^ 3)  Valenciennes  & Fremy,  Comptes  Rendua,  T.  XXXYIU,  p.  5‘29,  530. 

4)  Valenciennes  & Fremy,  ebendaselbst,  p.  b28,  529. 

6)  Länderer,  in  Bnchner*s  neuem  Repertorium,  Bd.  I,  8.  476. 

6)  Frerny  und  Valenciennes,  Comptes  Rendas,  T,  XLI,  p.  739. 
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ln  den  Karpfeneiern  sind  nach  Gobley  dieselben  Fette  und  Farbstoffe, 
vorlianden,  die  sich  ini  Dotter  des  Hühnereies  finden.  Ausserdem  bat  derselbe 
Porseber  au.s  ylen  Karpteneiern  Milchsäure  gewonnen,  die  er  als  solche  auch  * 
durch  die  Elenientaranalysc  auswies  ' ). 

Wie  echon  früher  Vauquelin  in  Ilechtseicrn,  so  hat  Gobley  in  den 
Karpteneiern  Chlorkalium,  Chlornatriuin  und  Chlorammonium,  phosphorsaurcs 
und  schwefelsaures  Kali  und  phosphorsaure  Erden  gefunden.  Auch  Eisen  ist 
in  den  Karpfeneiern  und  in  dem  Caviar  vom  Stör  enthalten. 

In  quantitativer  Beziehung  unterscheiden  sich  die  Karpfeneier  von  dem 
Hühnerei,  insofern  sic  etwas  mehr  eiweissartige  Nahningsstoffe  und  Extractiv- 
stoffo  fuhren,  dagegen  ist  ihr  Gehalt  an  Fett,,  an  Farbstoffen,  Salzen  und 
Wasser  kleiner  G- 


Viertes  Hauptstüek. 

Der  Käse. 

Je  nach  der  Bereitung  unterscheidet  man  SUssmilchkä.''e  und  Sauermilch- 
käse. Jener  wird  aus  fri.scher  süsser  Milch  bereitet,  indem  man  ihren  Käse- 
stoff durch  Kälberlab  zur  Gerinnung  bringt;  Sauermilchkäse  wird 'dagegen 
aus  Milch  gewonnen , in  der  sich  bereits  Milchsäure  entwickelt  hat. 

Die  Süssniilchkäse  haben  eine  sehr  verschiedene  Festigkeit.  Sic  sind  um 
so  härter,  jo  höher  die  Wärme  war,  bei  der  sie  bereitet  wunleu , und  jo 
weniger  Fett  sie  enthalten.  Der  Fettgehalt  der  Käse  wird  oft  künstlich  ver- 
mehrt, indem  man  der  frischen  Milch  noch  Rahm  zusetzt.  Solche  überfcite 
oder  Rahmkäse  sind  z.  B.  der  von  Roquefort,  von  Marolles,  von  Gruyöres 
im  Kanton  Freiburg.  Der  Schweizer  Emmcnthaler  Käse,  der  Chester,  der 
mit  Orleans  oder  Safran  gefärbt  wird,  die  besseren  Gloucesterkäse,  der  Käse 
von  Brie,  der  Parmesankäse,  den  man  in  der  Gegend  von  Parma,  Lodi  und 
Pavia  verfertigt,  der  Limburger,  Leydener,  Edamer,  Kanter  und  Texelkäsc, 
der  holsteinische  Käse  werden  aus  Milch  gemacht,  die  man  nicht  abgerahmt 
hat.  Sic  sind  also  weniger  fett,  als  die  Uberfetten,  enthalten  aber  immerhin 


1)  Gobley,  Jonrnal  de  pharmaoie  et  de  chimie,  3°  sdrie,  T.  XVIII,  p.  116. 

2)  Vgl.  Tabelle  rxVII,  8,  87  der  Zahlenbclege. 
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so  viel  ßuttcrtlieilc,  dass  sic  fette  Käse  genannt  werden.  Die  mageren 
Käse  gewinnt  inan  aus  abgerahmter  Milch;  dahin  gehören  der  Suffolk-Käsc, 
der  Marzalino,  der  Neufchateller. 

In  den  Kantonen  Glarus  und  Graubündten  bereitet  man  aus  den  Molken, 
der  Sirte  oder  den  Schotten,  die  nach  Ausscheidung  des  Käsestotfs  übrig 
bleiben,  durch  Zusatz  von  Molkencssig,  eine  Käscart,  die  man  Zieger  oder 
Schottenkäse  nennt.  ^ Dieser  Käse,  der  sehr  mager  ist,  weil  sich  mit  dem 
Käsestoff  zugleich  die  meisten  Butterthcilc  aus  der  Milch  ausscheiden,  bildet 
mit  den  Blättern  des  Melilotenklees  (Trifolium  Mclilotus  cooruleus)  den  so- 
genannten Kräuterkäse  oder  Sehabzieger,  den  man  in  Holland  gewöhnlich 
Schweizerkäse  nennt. 

Wenn  auch  bei  Weitem  die  meisten  Käsearten  aus  der  Milch  der  llaus- 
kUhe  gewonnen  werden,  so  wird  doch  hin  und  wieder  auch  die  Milch  anderer 
Thiere  benutzt.  Den  Marzalino  verfertigt  man  aus  der  Milch  der  Büffelkuh, 
den  Roquefort-  und  Texelkäsc  aus  Schaafniilch,  und  die  Lappen  bereiten 
einen  harten,  weissen  Käse  aus  Kcnnthiermilch,  Auch  die  Ziegenmilch  wird 
zur  Käsefabrikation  verwendet. 

Der  Käse  besteht  im  Wesentlichen  aus  dem  Käsestoff  der  Milch,  der^ 
indem  er  sich  durch  Gerinnung  ausscheidet,  die  Kette  initreisst.  Diese  Fette 
hängen  dem  Käsestoff  so  innig  an,  dass  sie  sich  nur  schwer  davon  trennen 
lassen.  Sie  bestehen  zum  grössten  Theil  aus  Margarin  und  Elain,  aber  diese 
sind  von  Bulyrin  und  den  der  Capronsäure,  Caprylsäurc  und  Caprinsäure 
entsprechenden  neutralen  Fetten  begleitet.  Aber  der  Käse  enthält  auch 
flüchtige  fette  Bäuren,  Capronsäure,  Baldriansaure,  Buttersäurc,  denen  er 
seinen  eigenthündichen  Geruch  und  einen  grossen  Thoil  seines  scharfen  Ge- 
schmacks verdankt.  Die  flüchtigen  fetten  Säuren  entstehen  zum  Theil  <lnrch 
eine  allmälige  Verwesung  des  Elains,  und  daher  rührt  es,  dass  der  Käse  um 
so  schärfer  zu  sein  pflegt,  je  älter  er  ist  Nach  Blondcau  wird  auch  auf 
Kosten  des  Käsestoffs  im  Käse  Fett  gebildet;  er  fand  in  frisch  bereitetem 
Roquefort  nur  sehr  wenig,  und  in  solchem,  der  zwei  Monate  alt  war,  sehr 
viel  butterartiges  Fett  Sofern  die  Baldriansäure  und  Buttersäurc  aus  Käse- 
stoff hervorgehen,  haben  sie  das  Leucin  zum  Vorläufer  ').  Das  Leucin,  wel- 
ches vorzugsweise  in  altem  Käse  auftritt,  wurde  von  Proust  als  Kuseoxyd, 
von  Braconnot  als  Aposepedin  beschrieben.  Mnldcr  hat  schon  18.Ö8  die 
Ansicht  ausgesprochen,  im  Aposepedin  müsse  nothwendiger  Weise  Leucin 
enthalten  sein  D-  Der  Käse  enthält  häutig  auch  Milchzucker,  und  zwar  um  so 
mehr,  je  grösser  die  Menge  der  Melken  war,  die  in  demselben  zurück  blieb. 
Aber  der  Milchzucker  verwandelt  sich  alhnälig  im  Käse  in  Milchsäure,  und 
diese  in  Buttersäure,  wobei  sich  Kohlensäure  und  Wasserstoff  entwickeln, 
welche  die  Löcher  verursachen , die  manche  Schweizerkäse  porös  - machen. 


1)  lljenko,  Annslen  der  Chemie  und  Pbarmsoie,  Bd.  L.VJII,  S.  271. 

2)  Mulder  en  Wenckebach,  Nataur-  en  Scheikundig  Archief,  1838, *B.  161. 
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So  wfircn  denn  die  flüchtigen  fetten  Säuren  des  Käses  ans  einer  vierfachen 
Quelle  ubzuleiten:  aus  den  ihnen  entsprechenden  Neutralfetten,  aus  ver- 
wesendem Elain,  aus  zersetztem  Käsestoif  und  aus  Milchzucker,  der  die  Butter- 
säuregährung  erlitt. 

Nach  der  Abscheidung  aus  der  Milch  wird  dem  Käse  Kochsalz 
zugesetzt,  um  ihm  Wasser  zu  entziehen.  Setzt  man  mehr  Salz  zu,  als  ’ 
jene  Scheidung  des  Wassers  erfordert,  dann  wird  nach  Lfebig  *)  die  Zer- 
setzung der  Butter  aufgehalten  und  theilweise  unterdrückt.  Daher  sollen 
manche  Käse,  wie  z.  B.  die  holländischen,  weniger  Aroma  als  andere  besitzen. 

Im  Uebrigen  enthält  der  Käse  die  Salze  der  Milch,  unter  denen  phos- 
phorsaurer Kalk  und  phosphorsaures  Kali  vorherrschen,  aber  auch  Bittcrerde 
und  Eisenoxyd  vertreten  sind.  Mit  Rücksicht  auf  die  Salze  findet  ein  sehr 
bedeutender  Unterschied  zwischen  SUssmilchkäse  und  Sauermilchkäse  statt  < 
Hat  sich  nämlich  in  der  Milch  bereits  Milchsäure  gebildet,  bevor  sie  zur 
Käsebereitung  verwendet  wurde,  dann  hält  diese  den  phosphorsauren  Kalk 
zum  grössten  Thcil  gelöst,  und  daher  ist  der  Sauermilchkäse  viel  ärmer  an 
Salzen  überhaupt,  und  insbesondere  enthält  er  weniger  phosphorsauren  Kalk. 
Cie  mm  fand  in  SUssmilchkäse  reichlich  zehnmal  so  viel  phosphorsauren  Kalk 
wie  in  Sauermilchkäse. 

Beim  sogenannten  Reifen  kehrt  der  Käsestoif  in  einen  ähnlichen  Zustand 
zurück,  wie  er  ihn  in  der  Milch  behauptete ; er  wird  nämlich  in  Wasser  wieder 
löslich.  Nach  Liebig  ist  dies  dadurch  zu  erklären,  dass  die  frei  werdende 
Margarinsäure  der  Butter  den  phosphorsauren  Kalk  des  Käses  zersetzt;  ca 
bildet  sich  margarinsaurer  Kalk,  während  die  Phosphorsäure  sich  mit  dem 
Käscstoö'  zu  einer  in  Wasser  löslichen  Verbindung  vereinigt*). 

Da  1000  Theile  Käse  durchschnittlich  335  Käsestofi'  und  243  Fett  ent- 
halten *),  so  würden 

388  Gramm  Käse  zur  Deckung  des  Kostmaasses  an  eiweissartigen 

Körpern  und 

984  n n ff  ff  ff  ff  an  Fett 

einem  arbeitenden  Manne  in  24  Stunden  genügen.  Mit  388  Gramm  oder 
reichlich  *1*  Pfund  Käse  würde  also  dem  Körper  ein  ebenso  grosser  Vorrat!» 
an  eiweissartigen  Körpern  zugeführt,  wie  mit  614  Gramm  Ochsenfleisch  oder 
mit  18  Hühnereiern. 

Die  Menge  der  Salze  beträgt  im  Käse  durchschnittlich  54  p.  M.,  wovon 
aber  allein  35  Kochsalz  sind,  welches  zum  grössten  Theile  dem  abgeschie- 
denen Käscstoff  zugesetzt  wurde.  Der  mittlere  Wassergehalt  des  Käses  ist 
369  in  1000  Theilen. 

In  dem  Zustand  halber  Fäulniss,  in  welchem  der  Käse  häufig  gegessen 


1)  Handbuch  der  organischen  Chemie,  Heidelberg  und  Wien,  1843,  8.  745. 

2)  Liebig,  chemische  Briefe,  8,  Auflage,  8.  278. 

3)  VgL  Tabelle  CXI,  8.  83  der  Zahlenbelege. 
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wird,  enthält  er  nicht  selten  Käsemilhen  (Aearus  domestieus).  Die  Schimmel- 
hildungeu  bestehen,  wenn  sie  blau  sind,  nach  Berkeley  aus  Aspergillus 
glaucus,  und  wenn  sie  roth  sind  aus  Bporcndonenia  casei'). 


Fünftes  Hauptstiiek. 

Die  essbaren  Vogelnester. 

Ein  berühmter  Leckerbissen  der  Chinesen  und  Malaien,  der  auch  an  den 
Tafeln  europäischer  Schlemmer  mitunter  vorkomrat,  sind  die  essbaren  india- 
uischen  Schwalbennester  oder  Tuukinsnester,  für  welche  ein  Dollar  und  mehr 
bezahlt  wird,  so  dass  von  Batavia  allein  im  .Jahr  4 Millionen  Nester  versendet 
werden  sollen.  Es  giebt  mehre  Arten  von  Schwalben  (Hirundo  fucijdiaga 
L.,  Cypsclus  delicatulus  Kühl,  Hirundo  gelatinosa,  borbonica,  philippina, 
malaisia,  ovalanensis),  die  unter  dem  Namen  Salanganen  bekannt  sind,  und 
an  den  Küsten  Südchinas  und  auf  den  Inseln  des  indischen  Archipels,  gleich 
unseren  Schwalben,  ihre  Nester  an  trockene  Fclsenwände  kleben.  Die  For- 
men dieser  Nester  sind  verschieden,  ln  den  meisten  Fällen  haben  sie  die 
Gestalt  eines  Löffels  ohne  Stiel , oder  sie  haben  eine  grö.ssere  oder  kleinere 
abgeplattete  Verlängerung,  durch  welche  das  eigentliche  Nest  mit  dem  Felsen 
verbunden  ist  Diese  letzteren  haben  einen  glasartigen  Bruch,  sind  viel  zer 
hrechlicher  als  jene  und  ihre  innere  Fläche  ist  mit  erhabenen  Streifen  versehen. 

Die  Essbarkeit  der  Nester  hat  man  von  Secgewächsen , namentlich  von 
Tangarten  abgeleitet,  aus  welchen  die  Schwalben  ihre  Nester  bauen;  diese 
.»ollen  mit  Theilen  von  Seethieren  (Holothurien)  und  mit  dem  Schleim  des 
Drüsenmagens  vermischt  sein.  Raffles  und  Home  haben  gezeigt,  dass  die 
Schwalben  Stoffe  ausbrcchon,  welche  sie  zum  Bau  ihrer  Nester  verwenden. 
Sie  leben  aber  hauptsächlich  von  Fiicuaartcn,  Sphaerococcus  cartilagineu.» 
und  anderen. 

Mul  der  hat  die  Nester  chemisch  untersucht ’J  und  darin  eine  eigen- 
thUmliclie  organische  Substanz  gefunden,  die  in  Wasser  fast  unlöslich  ist,  in 
demselben  aber  gallertig  aufquillt.  Die  dadurch  entstehende  Gallerte  ist  un- 
lö.slich  in  Essigsäure,  Salpetersäure,  Salzsäure,  verdünnter  Schwefelsäure  und 
verdünnten  Alkalien;  die  Substanz  ist  aber  in  Alkohol  löslich.  Nach  diesen 


1)  Pereira,  a.  a.  0.  8.  196. 

2)  Erdmanii  und  Marchand,  Journal  für  praktische  CbemiC)  Üd.  XVll,  1639,  S.  59. 
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Kig enschaften  kann  man  sie  trutz  der  gelben  Farbe,  die  sie  durch  conceiitrirtc 
Salpetersäure  aiinimmt,  nicht  für  einen  eiweissartigen  Stoff  halten.  Die 
Substanz  soll  weder  Schwefel  noch  Phosphor  enthalten.  Auch  die  Formel, 
welche  Mul  der  für  dieselbe  nach  seinen  Analysen  als  Verhältniss  des  Stick-  • “• 
Stoffs,  Kohlenstoffs,  Wasserstoffs  und  Sauerstoffs  angiebt,  N’C”U"Ü*,  schliesst 
sich  nur  entfernt  den  eiweissartigen  Körpern  an,  von  denen  sie  sich  nameutr  * . 
lieh  durch  ihren  hohen  Sauerstoffgchalt  unterscheidet.  Das  Verhalten  zu 
Alkohol  und  verdünnten  Alkalien  trennt  diesen  Stoff’,  der  nach  vsoöoiu,  Nest, 
Neossin  genannt  worden,  auch  vom  Schleiinstoff,  mit  dom  er  sonst  die  grösste 


Aehnlichkeit  hat. 

Die  von  Mul  der  au.sgeführte  quantitative  Analyse  der  Schwalbennester 
ergab  folgende  Zahlen; 

Neossin 90,26 

Ein  in  W^asser  lösliches,  iu  Alkohol  un- 
lösliches, thicrisches  Kalksalz  . . . Ü,Ö3  * 

Ein  wnisscs,  festes  Fett 0,22 

Schwefelsaures  Natron 0,77 

Chlornatrium,  mit  Spuren  von  Chlor- 

magnesium 3,47 

Phosphorsaurcr  Kalk  und  phosphorsaure 
Bittererde  mit  Spuren  von  kohlensaurem 
Kalk 4,75 


100,00 

Das  Neossin  soll  am  reinsten  in  den  länglichen  Nestern  enthalten  sein. 


Sechstes  Hauptstück. 

Die  wirbellosen  Thiere  als  Nahrungsmittel. 


Die  Krustenthiere  als  Nahrungsmittel. 

Die  meisten  Krustenthiere,  die  gegessen  werden,  gehören  der  Ordnung 
der  Decapoden  an,  aus  welcher  der  Flusskrebs  und  der  Hummer  die  be- 
liebtesten sind.  Ausserdem  werden  Krabben , Ruderkrabben , Laufkrabben, 
Fluaskrabben  und  ganz  besonders  Garnelen  verspeist  Zu  den  Garnelen,  die 
man  als  Nahrungsmitteln  benutzt,  gehören  ausser  der  gemeinen  Garnele, 
Orangen  vulgaris,  die  überaus  häufig  in  der  Nordsee  ist,  Peneus  Caramote 
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Und  die  fleischrotlie,  gelb  puuktirte  Nika  edulis,  welche  beide  im  Mittelmeer 
Vorkommen.  Peneus  Caramotc  wird  in  grosser  Menge  an  den  französischen 
und' italienischen  Kü.sten  gefangen  und  gesalzen  nach  der  Levante  versandt 
Aus  der  Ordnung  der  Flohkrebse  isst  man  die  Flussgarnele,  Gammarus 
pulex , und  ans  der  Ordnung  der  Stachelfüsser  Arten  der  Gattung  Limulus. 

Das  Fleisch  der  Crustaceen,  welches  vorzugsweise  in  dem  Schwänze  und 
den  Gliedern  vorkommt,  und  in  diesen  zarter  und  schmackhafter  ist,  als  in 
jenem,  ist  weisa  und  fest.  Nach  einer  sonst  sehr  wenig  lehrreichen  Analyse 
von  Geoffroy,  die  aber  schon  1726  bekannt  geniaclit  wurde,  ist  es  reich 
an  Gallerte.  Fremy  und  Valencienncs  fanden  ziemlich  viel  Olcophos- 
phorsäure  (Lecithin)  darin,  und  aus  den  Muskeln  mchrer  Arten  haben  sie 
auch  Kreatin  gewonnen.  Dagegen  fehlt  saures  phosphorsaures  Kali  den 
Muskeln  der  Crustaceen  fast  ganz  ').  In  dem  Hummer,  der  Krabbe  und  der 
gemeinen  Garnele  hat  John  Davy  Jod  gefunden*)- 

• In  den  Eieratöcken,  in  den  Häuten,  welche  die  kalkigen  Schalen  ein- 
schli essen,  und  in  der  Schale  selbst  ist  ein  harziger  Farbstoff  enthalten,  der 
nach  Macaire  in  der  Kalkschalc  und  in  der  äusseren  grünen  Haut  bräunlich 
grün,  in  der  inneren  röthlichen  Haut  in  schön  gcröthetem  Zustande  vorkommt, 
d.is  Krebsroth.  Wenn  man  die  bräunlichgriine  Substanz  der  Schale  zu  62* 
bis  75“  erhitzt,  so  wird  sie  schön  roth.  Dieselbe  Farbenveränderung  wird 
auch  durch  Alkalien,  Säuren  und  einige  Salze  hervorgerufen.  Das  Krebsroth 
ist  ein  fettiger  Körper,  der  in  der  Wärme  schmilzt  und  den  cigenthümlichen 
Geruch  und  Geschmack  der  Krebse  besitzt.  Es  löst  sich  weder  in  kaltem, 
noch  in  warmem  Wasser,  wohl  aber  in  verdünnter  Schwefelsäure,  in  w-ässrigem 
Kali,  Weingeist  und  Aether  (Macaire).  Nach  Göbel  soll  es  procentisch 
so  zusammengesetzt  sein,  dass  man  es  durch  die  Formel  C‘*H“0*  aus- 
drücken  kann. 

Von  den  Eingeweiden  sind  die  Eierstöcke  wegen  ihres  den  Krebs- 
geschmack  besitzenden  Farbstoffs  besonders  beliebt,  und  man  zieht  deshalb 
die  Weibchen  häufig  den  Männchen  vor,  obgleich  letztere  besseres  Fleisch 
besitzen  sollen.  Ausser  den  Eierstücken  werden  auch  die  Hoden  und  die 
Leber  gegessen. 

Die  Insekten  als  Nahrungsmittel. 

Die  meisten  Insekten,  die  gegessen  werden,  gehören  zur  Ordnung  der 
Käfer.  Man  verspeist  am  häufigsten  die  l.<arven.  In  den  beiden  Indien. 
Surinam  und  Brasilien  isst  man  die  Larven  des  PalmrUsselkäfers,  Calandra 
palroarum,  und  verschiedener  Arten  von  Prionus  (Prionus  cervicornis)  und 
Passalus.  Die  Indier  braten  den  Sagowurm,  den  sie  mit  spanischem  Pfeffer, 


1)  Fremy  und  V ul cn oi en n es,  Compten  Kendus,  T.  XLl,  p.  739. 

2)  John  DuTy,  New  Edinburgh  philosophical  Journal,  Jnly  to  October  1853,  p.  230. 
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Salz  und  Citron6iisaft  ziibercitcn.  Larven  von  Melolonthen  werden  auf  Java 
gegeasen,  und  die  Brust  des  gewöhnlichen  Maikäfers,  Mololontha  vulgaris, 
die  auch  in  Deutschland  hin  und  wieder  eingemacht  wird,  ist  manchen 
Europäern  ein  Leckerbissen.  Die  Kaffem,  Hottentotten  und  Buschmänner 
essen  Pimelicn.  Der  iMoschuskäfer,  Calosoma  sycophanta,  wird  in  Asien  * 
häufig  Pflaiizenspciscn  zugesetzt.  Die  Römer  endlich  assen  die  Larven  des 
Hirschkäfers,  Lucanus  Cervus. 

Von  den  Halbflüglern  sind  nur  die  Cicaden  zu  erwähnen,  die  man  zur 
Gattung  Tettigonia  rechnet.  Namentlich  ihre  Larven  waren  bei  den  Alten 
sehr  geschätzt.  Vor  der  Begattung  zog  man  die  Männchen,  nach  dereelben 
die  mit  wcisseii  Eiern  angclülltcn  Weibchen  vor.  . 

Die  Geradflügler  sind  als  Nahrungsspender  durch  die  Heuschrecken, 
verschiedene  Gryllus-Artcn,  vertreten,  ln  der  Mongolei  und  in  China  röstet 
oder  kocht  man  Gryllüs  tartaricus,  Gryllus  velox  u.  a.  Die  Schangallas 
essen  die. Heuschrecken  auch  getrocknet;  sie  sind  unter  dem  Namen  der 
Acridiophagi  bekannt.  , 

Die  Indiajter  Brasiliens,  Guyanas,  am  Rionegro  und  Tlussiquiare,  sowie  ' 
die  Bu.schmänner  lieben  die  sogenannten  weissen  Ameisen,  Termiten  (Termes 
destructor,  Termes  fatale),  die  zu  den  Netzflüglern  gehören.  Die  Buschmänner  , 
essen  sic  nach'Thomson  mit  Mimosengumini.  Die  Neger  zu  Sierra  Leone» 
braten,  die  Larven  in  Palmöl.  Der  Reisende  Smeathman  ass  diese  Thier-  ' 
eben  sehr  gern.  . ' 

Aus  der  Ordnung  der  Hautflügler  werden  Bienen  und  Ameisen  gegessen. 

Die  Bewohner  Timors  bereiten  sich  aus  den  Larven  der  Bienen  ein  Gericht, 
das  sie  Sambol  nennen.  Ameisen,  Formica-Arten , werden  in  verschiedenen 
Gegenden  als  Speise  benutzt.  Von  Humboldt  erzählt,  dass  die  Neger  am 
Rionegro  eine  Art  weisser  Ameisen,  Bachacos,  verspeisen,  deren  weisscr 
Hinterleib  einem  Fettknäuel  gleicht.  Diese  Ameisen  werden  iu  Säcken  ge- 
räuchert. Die  Snake -Indianer  bereiten  aus  einer  ForinicaArt  eine  Suppe. 

In  Brasilien  wird  nach  Max  von  Neuwied  eine  grosse,  dickleibige  Ameise, 
Tanachuca,  geröstet  gegessen. 

Die  Raupen  und  Puppen  von  Schmetterlingen  werden  in  Californien, 

Peru  und  Neuholland  als  Nahrungsmittel  benutzt  Die  Puppen  der  Seiden- 
raupe, Bombyx  Mori,  isst  man  in  China.  Nach  Tavanel  werden  die 
Puppen,  nachdem  die  Cocons  abgesponnen  sind,  auf  einem  Ofen  gut  ge- 
röstet, um  sie  von  ihrem  Wasser  zu  befreien.  Indem  inan  darauf  die  Hülle 
wegnimmt,  erhält  man  kleine  gelbe  Körperchen,  die  mit  Fleischbrühen  ge- 
gessen werden. 

Viele  ungebildete  Völker  verschmähen  es  endlich  nicht,  das  Ungeziefer 
ihres  eigenen  Körpers,  Pediculus-  und  Pulex-Arten.  zu  veraehren,  so  dass 
auch  die  Ohnflüglcr  ihren  Beitrag  zur  Nahrung  des  Menschen  liefern.  Die 
Indianer  am  Missouri,  die  Neger  und  Hottentotten  essen  die  Läuse,  die  sie 
auf  einanders  Ktipfen  finden.  Die  Bewohner  der  Fuchsinseln,  die  Indianer  am 
La  Plata  (.\zara),  die  Bewohner  Neuseelands  und  die  Anwohner  desNootka- 
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8und$  (Cook),  die  Bewoliner  Calans,  einer  der  Carolinischen  Inseln,  die 
Otalieiler,  die  Manduus,  die  Buschmänner,  besonders  ihre  Frauen,*  treiben  diese 
kleine  Jagd  mit  grossem  Eifer,  und  letztere  reichen  die  besten  Exemplare  I 
ihrer  Flöhe  und  Läuse  ihren  Männern  oder  Kindern  als  Naschwerk. 

^ In  allen  harten  und  körnigen  Theilen  der  Insekten  findet  sich  eiii*eigen- 
thlimlicher  Stoff,  das  Chitin,  das  auch  in  den  Schalen  der  Krebse  vorkoninit. 

Es  bildet  nicht  nur  die  organische  Grundlage  des  Hautskelctts  der  hrcrlier 
gehörigen  Tliicre,  sondern  ausserdem  den  inneren  Ueberzug  des  Dannkaiials, 
in  Form  eines  gla.shcHen,  structurloscn  Epithels,  und  dio  Spiraltaser  der 
Tracheen.  Nach  Analysen  von  C.  Schmidt  und  Lehmann  kann  die  Zu- 
sammensetzung des  Chitins  durch  die  Formel  NC'’H"0"  ausgedrilckt  werden; 
seitdem  hat  freilich  Freiny  den  Stickstoffgehalt  des  Chitins  gelüugnet  und 
behauptet,  dass  reines  Chitin  mit  Pflanzenzellstoff'  isomer  sei,  allein  ausser 
Lassaigne,  Payen,  Children  und  Daniell  hat  kürzlich  Schloss- 
berger den  Stickstoffgehalt  des  Chitins  bostätigt  ’ )•  Das  Chitin  ist  unlösilch 
in  Wasser,  Essigpure  und  Alkalien;  nur  starke  Miucralsäurcn  vermögen  es 
aufzulösen,  und  deshalb  kann  es  nicht  als  Nahrungsstoff  betrachtet  werden. 
Daher  ist  es  von  Wichtigkeit,  dass  selbst  die  Flügeldecken  der  Käfer  neben 
Chitin  auch  Ki\yciss  und  Fett  und  ähnliche  Extractivstott’e  wie  da«  Fleisch 
* enthalten.  Der  braune  Farbstoff’  dieser  Flügeldecken,  der  in  ‘ \\  asser  und 
Alkohol  unlöslich  ist,  löst  sich  in  Kali.  Die  anorganischen  Bcstaudthcilc  der 
Flügeldecken  sind  kohlcn.saures  Kali,  phosphorsaurcr  Kalk  und  Eisenoxyd. 
Nach  Bcrzelius  enthalten  die  Flügeldecken  25  Procent  Chitin. 

Die  wenigen  Analysen  ganzer  Insekten  (der  Canthariden,  des  Korn- 
wurms), die  wir  besitzen,  haben  zu  wenig  bestimmte  Resultate  geliefert,  als 
dass  sich  diätetisch  wichtige  Schlüsse  daraus  ziehen  Hessen.  In  dem  Korn- 
wurm, Calandra  granaria,  fanden  Henry  und  Bonastre  ein  besonderes 
riechendes  Princip,  ein  in  Weingeist  lösliches  Fett,  zwei  in  Weingeist  unlös- 
liche Ocle,  Harz,  einen  der  Gerbsäure  und  einen  der  Gallussäure  ähnlichen 
Körper,  eine  eigenthümliche,  in  Wasser  lösliche  thierisehe  Substanz,  Chitin, 
phosphorsauren  und  .schwefelsauren  Kalk,  phosphorsaure  Bittererdc,  Eisenoxyd 
und  Kieselerde.  * 

Die_Eier  von  Heuschrecken  hat  John  analysirt:  er  fand  darin  Eiweiss, 
Thierleim,  ein  gelbes  Gel,  eine  in  Wasser  unlöslicbe,  in  Weingeist  "lösliche, 
blättrig  krystallisirendc  Substanz  (Cholesterin  V),  saures  phosphorsaures  und 
schwcfelsaurcs  Alkali,  und  in  der  Schale  neben  der  thierlschcn  Grundlage 
phüspliorsaurcn  Kalk.  « 

Die  Ameisen  sind  ausgezeichnet  durch  ihren  Gehalt  au  Ameisensäure, 
der  sich  auch  in  dem  Saft  findet,  den  dio  Weibchen  und  Gesclilechtslosen 
aus  Bläschen,  die  den  Stachel  vertreten,  nusspritzen.  Die  Ameiseneier  ent 
halten  keine  Ameisensäure.  Neben  der  Ameisensäure  sollen  die  Ameisen 


1)  Vgl.  ßcbl  oas  b er  ger  in  den  Aunaien  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCVIII,  S.  119. 
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nach  Fourcroy  und  Vauquelin  AepfclsUure  enthalten.  Endlich  hat 
Margraf  ein  HUchtiges  Oel  in  den  Ameisen  gefunden,  da»  nur  in  Alkohol 
löslich  ist  und  selbst  den  Phosphor  auflöst  ohne  zu  leuchten. 


Die  Spinnen  als  Nahrungsmittel. 

< 

ln  manchen  krankhaften  Zuständen  kommt  ein  GclUstc  nach  Spinnen 
vor.  Indes»  giebt  cs  in  Deutschland,  und  wahi-scheinlich  anderwärts  ebenso, 
auch  Gesunde,  die  aus  Liebhaberei  Kreuzspinnen  essen.  Die  Bewohner 
Neuhollands  und  Neuealedoniens  verzehren  Arachniden  wirklich  als  Nah- 
rungsmittel. Labillardierc  erzählt,  dass  die  Eingeborenen  inehrer  Sfld- 
Bceinseln  Walckenacr’s  Epeira  novae  Hollandiae,  mit  einer  Wurzel  ver- 
miacht,  als  Speise  zu  sieh  nehmen. 

So  weit  bisher  chemische  und  namentlich  mikrochemische  Untersuchungen 
vorliegen,  darf  man  annehmen,  dass  die  Zusammensetzung  der  Arachniden 
qualitativ  iin  Wesentlichen  mit  derjenigen  der  Insekten  übereinstimnit. 

Die  Mollusken  als  Nahrungsmittel. 

• 

Mollusken  und  zwar  vorzüglich  aus  der  Ordnung  der  Schalthierc,  werden 
viel  häufiger  gegessen,  als  Arthropoden.  Die  Bewohner  Van  Dicmensland’s 
nähren  sich  beinahe  ausschliesslich  von  Sclialthieren.  Nicht  selten  werden  sie 
roh  verspeist,  namentlich  die  Austern. 

Aus  der  Klasse  der  KopffUsscr  wurden  schon  bei  den  Griechen  häufig 
Sepien  gegessen.  Hippocrates  und  Galen  hielten  ihr  Fleisch  für  schwer 
verdaulich.  Noch  heute  werden  mehre  Gattungen  von  Ccphalopoden  ge- 
nossen : Sepia,  Loligo , Octopus.  Um  Octopus  geniessbar  zu  machen, 

wird  in  Griechenland  das  Thier  3 bis  4 Stunden  lang  auf  Steinen  hin  und 
her  geworfen,  wodurch  man  es  zugleich  tödtet  und  von  einem  scharfen 
Schleim  befreit,  den  cs  in  Menge  von  sich  giebt.  Nachher  muss  es  Stunden 
lang  mit  Wasser  oder  mit  Wein  gekocht  werden,  damit  cs  etwas  weich  wird. 
Octopus  wird  auch  gesalzen  und  getrocknet  oder  geräuchert  uud  nachher 
Jahre  lang  aufbewahrt ' ). 

Einen  ansehnlichen  Betrag  zu  der  Nahrung  des  Menschen  liefert  die 
Klasse  der  Cephalophoren  durch  die  Schnecken.  So  werden  die  zur  Gattung 
Strombus  gehörigen  FlUgelschnecken , die  Stachelschnccken , Murex  bran- 
daris,  Murex  gyrinus,  die  Mondschnecke,  Turbo  littoreus,  die  Napfschnecken, 
Patella  gracca,  Patella  vulgata,  Patella  crepidula,  und  andere  verspeist.  Das  . 
Seeohr,  Hnliotis  gigantea,  bildet  ein  Hauptnahrung.smittel  der  Californier  an 
der  SeekUste. 


1)  Länderer  in  Bncliner's  Repertorium,  .t.  Reihe,  Bd.  VIII,  R.  S28. 
Moleicbott,  PhyilethKie  der  Nabnin^acDHt«!.  18 
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Von  den  Lamlniolluskcn  wird  in  Suddeutscliland  die  Weinbergsschnecke, 
Helix  pomatia,  gegessen.  Auch  die  Römer  aasen  Weinbergsschnecken,  ■welche 
nach  den  Berichten  von  Plinius  und  Varro  in  eigenen  Behältern  gemästet 
wurden.  In  der  Gegend  von  Ulm,  in  Schwaben,  betreibt  man  diese  Mästung 
noch  heute.  Man  giebt  den  Thieren  Salat  und  ähnliche  Blätter.  Nir- 
gends scheinen  aber  Landschnecken  häufiger  gegessen  zu  werden  als  in 
Spanien.  Nach  Rossmässler’s  interessanten  Nachrichten  werden,  zumal 
in  Murcia  und  Valencia,  nicht  weniger  als  14  Helix -Arten  zu  Markt  ge- 
bracht, unter  welchen  namentlich  die  Bergschncckc,  Helix  alonensis,  gesucht 
ist,  so  dass  das  Volk  jährlich  viele  Millionen  verzehrt').  Eine  Helix -Art 
(Helix  Dupotetiana)  war  es,  die  das  französische  Heer,  nachdem  es  unter 
dem  Marschall  Clauzcl  bei  Tlelat  das  Gefecht  gegen  Abdel-Kader  verloren 
hatte,  vor  Hungersnoth  schützte.  Früher  hat  man  eine  Brühe  von  rothen 
nackten  Schnecken  (Limax  cmpiricorum)  in  Brustkrankheiten  als  Nahrungs- 
mittel benutzt. 

Die  wichtigsten  Thiere  aus  der  KIa.ssc  der  Acephalen  sind  ohne  Zweifel 
die  Austern,  Ostrea  ediilis.  Den  Griechen  und  Römern  waren  Austern  eine 
sehr  geschätzte  Speise.  Die  Römer,  denen  der  Fundort  keineswegs  gleich- 
gültig war,  Hessen  sie  sogar  aus  England  kommen.  Die  von  Abydos  und 
aus  dem  See  Lucrinus  galten  als  die  schmackhaftesten.  Die  Feinschmecker 
erkannten  sogar  am  blossen  Geschmack  den  Ort,  woher  sie  gekommen  waren. 
Von  den  Schalthiercn  sind  weiter  Kammmuschcln  (Pccten  maxiratis),  Trog- 
muscheln (Mactra  solidissiroa),  Hcramuscheln  (Cardium  cdulc),  Me.sserscheiden 
(Solen  vagina),  Bohrrauschein  (Pholas  dactylus),  Venusmusclieln  (Venus  mer- 
cenaria  [V]),  Klafimuscheln  (Mya  arenaria),  Stecknmscheln  (Pinna-.\rten)  und 
von  SUsswaasersehaltbiercn  die  Mies-muschcln  (Mytilus  cdulis)  in  Gebrauch. 
Auf  den  Korallenbäuken  der  Philippinen  findet  sich  die  zu  den  Gicnmuschclii 
gehörige  Riesenmuschcl  (Tridacna  Gigas),  deren  Fleisch  oft  Uber  30  Pfund 
wiegt;  auch  an  den  Küsten  Neuhollands  kommen  grosse  Gicnmuscheln  vor, 
von  denen  eine  einzige  mehr  als  hinreichend  ist  für  die  Mahlzeit  zweier 
Männer  *).  Von  den  Gicnmuscheln  werden  vorzüglich  die  starken  Schliess- 
muskcln  genossen. 

Zu  dieser  Klasse  zählte  man  sonst  noch  die  jetzt  von  Vielen  den  Krusten- 
thicren  zugerechneten  Lepaden , die  ebenfalls  als  Speise  benutzt  werden. 

Die  Muscheln,  namentlich  die  Miesmuscheln  und  Pinnaarten,  sind  häufig 
giftig;  es  soll  dies  besonders  in  den  Sommermonaten  der  Fall  sein.  Dem 
Reisenden  Vancouver  erkrankten  vier  Matrosen  nach  dem  Genuss  von 
Muscheln;  Einer  derselben  starb  sogar  nach  fünf  und  einer  halben  Stunde. 
Ueber  die  Ursache  dieses  Gifts  ist  mau  noch  ganz  im  Dunkeln.  Den  Kupfer- 


1)  Vgl.  UossraäsRier»  UeUeerinnerungen  ans  Spanien^  H<1.  I,  8.  105,  166. 

2)  Förster,  a.  a.  U,  Rd.  IV,  S.  193,  252. 
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geiialt,  (len  mnn  beschuldigte,  konnte  Christison  in  Mnschclthieren , die 
von  einem  Kranken  ausgebroclien  waren,  nicbt  aiiffinden.  Die  Fäulniss , die 
von  Anderen  als  KrankhciUiirsaclic  aiigcftlbrt  wird,  muss  den  Beobachtungen, 
in  welchen  frische  Muscheln  Vergiftungserscheinungen  hervorriefen,  weichen. 
Lamouroux  leitet  die  giftige  Wirkung  von  Medusen  her,  welche  die  Muschel- 
thicre  gege.ssen  haben  sollen. 

Als  Vertreter  der  Weichthiere  i.st  fast  nur  die  Auster  untersucht.  Nach 
Mul  der  enthalten  die  Austern  einen  Stoff,  dessen  Eigenschaften  und  Zu- 
sammensetzung vollkommen  übereinstimmen  mit  denen  des  Niederschlags, 
den  man  durch  Essigsäure  aus  der  alkali.schen  Lösung  der  eiweissartigen 
Körper  erhält  Pasquier  hat  früher  als  Bestandthcilc  des  Austcrnfleisches 
Faserstoff,  Eiweiss,  leiingebende  Substanz,  alkoholische  Extractivstoffe,  Schleim 
und  Was.ser  aufgezählt.  Das  Wasser  der  Austern  enthält  Eiweiss,  alkoholische 
Extractivstoffe,  Chlornatrium,  Chlormagnesium,  schwefelsauren  Kalk  und 
schwefelsaure  Bittererde.  Tausend  TheileAustcrnfIcisch  enthalten  nach  Pasquier 

organische  Stoffe 107,6 

anorganische  Stoffe  ....  18,4 

Wasser 874,0. 

Mehre  der  hierher  gehörigen  Thicre  enthalten  Jod;  Davy  fand  es  in 
Austern  und  Miesmuscheln'),  Länderer  in  dem  Fleisch  von  Pinna  nobilis 
und  Octopus  vulgaris  '). 

In  der  Hülle  der  Sepieneier  fand  J o h n ein  weisscs,  festes,  sehr  ranziges 
Fett,  lösliches  Eiweiss,  Leim,  Schleim,  eine  in  Wasser  und  Weingeist  lös- 
liche thierische  Substanz,  einen  in  Wa.sser  und  Weingeist  unlöslichen  Stoff, 
der  die  Form  der  Hülle  beibehielt,  Chlornatrium,  Jodnatriuin,  kohlensaurcn 
und  phosphorsauren  Kalk,  Chlorinagnesium  (Spuren),  Kieselerde  und  Spuren 
von  Eisenoxyd. 


Die  Strahlthiere  als  Nahrungsmittel. 

Von  den  Strahlthieren  werden  verschiedene  Gattungen  gegessen.  Die 
Seeigel,  Echinus-Arten,  haben  im  Frühjahr  sehr  schmackhafte  Eierstücke.  Die 
gebräuchlichste  Art  ist  Echinus  esculentus.  Die  Körner  Hessen  Spataugus 
Arten  von  Misum  nach  Kom  kommen;  sie  ossen  die  Eier. 

Das  wichtigste  Nahrungsmittel  aus  der  Klasse  der  Echiiiodermen  bilden 
aber  mehre  Arten  von  Holothurien,  Seegurken,  die  unter  dem  Namen  Trepang 
oder  Tripang,  Bicho  de  mar,  einen  wichtigen  Handelsartikel  dai-stellcn.  Trepang- 
fischereien  finden  sich  in  jedem  Lande  des  indischen  Inselmcercs  von  Sumatra 
bis  Neuguyana,  besonders  auf  den  Aroeinseln  und  an  der  Nordküste  von 
Neuholland,  in  dem  Meerbusen  von  Carpentaria,  auf  den  Molukken,  auf  Makassar, 
Celebes,  Ceylon,  auf  Jafinapatom,  auf  den  Inseln  des  Mergui-Arehipels,  auf 


1)  Davy,  new  Edinburgh  philosophioal  Journal,  Juty  to  October,  I8AS,  p.  SSO. 

2)  Länderer  in  Buchner's  Repertorium,  dritte  Reibe,  Bd.  VIII,  S.  S28. 
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der  Insel  Psukok,  u.  s.  w.  Die  Thiere  werden  ausgeweidet,  an  der  Sonne 
oder  am  Feuer  getrocknet  und  dann  gepresst.  Der  Trepang  wird  ganz  vor- 
zugsweise In  China  gegessen,  wo  er  nach  Jameson  ein  beinahe  ebenso 
ständiger  Luxusartikel  sein  soll,  wie  etwa  bei  uns  der  chinesische  Thec.  Ks 
werden  kräftige  Brühen  und  mit  Zucker  eine  sehr  schmackhafte  Gallerte  aus 
dem  Trepang  bereitet. 

An  den  neapolitanischen  Küsten  wird  der  nackte  Sandwurm,  Sipunculus 
nudus,  verkauft  und  verspeist,  und  in  Indien  Isst  man  den  essbaren  Sandwurm, 
Sipunculus  edulis,  welche  Thiere  man  in  neuerer  Zeit  zu  den  Echinodermen 
rechnet,  während  sie  früher  den  Würmern  beigezählt  wurden. 

Die  Polypen  sind  unter  den  Nahrungsmitteln  des  Menschen  durch  die 
Actinien  vertreten,  die  in  Italien  und  2u  Marseille  auf  die  Märkte  gebracht 
werden.  Man  verspeist  namentlich  Actlnia  rufa,  Actlnia  crassicoriiis , Acti- 
nia  truncata. 

Aus  der  Klasse  der  Quallen  essen  die  Schiffer  des  Mittelmcers  die  ge- 
meine Segelqualle,  Velella  spirans,  welche  sie  mit  Mehl  bestreuen  und  in 
. Butter  rösten. 

In  dem  Fleische  von  Echinus  csculcntus  hat  LandererJod  gefunden')- 

Die  Würmer  und  Infusorien  als  Nahrungsmittel. 

Die  Bewohner  Van  Dicmenslands  verzehren  nach  Pöron  und  anderen 
Keisenden  auch  Regenwüriner.  Endlich  werden  mit  dem  Bergmehl  Arcellincn 
und  andere  Infusorien  gegessen  *). 


1)  0 n «lerer,  a.  a.  O. 

•2)  Vgl.  »hen  H.  *207,  -200. 
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Sechster  Abschnitt. 


Die  pflanzlichen  Speisen. 


Erstes  Hfluptstück. 

Die  Getreide. 

Unter  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  behaupten  die  Samen  den  ersten 
Rang.  Sie  zerfallen  nach  ihrer  chemischen  Beschaffenheit  in  zwei  grosse 
Gruppen,  deren  eine  neben  den  Eiweisskörpern  vorzugsweise  Stitrkmehl,  die 
andere  Fett,  fettes  Oel  enthält.  Jene  Gruppe  bezeichnen  wir  mit  dem  Namen 
der  mehligen,  diese  mit  dem  der  öligen  Samen.  Da  aber  die  mehligen  nach 
den  Familien,  denen  sie  entnommen  sind,  wieder  grosse  Verschiedenheit  zei- 
gen, so  theileii  wir  sie  ein  in  Getreide,  HUlsenfrüchte  und  Samen  der  Foly- 
goneen,  Chenopodeen  und  Amentaceen. 

Der  mehlige  Samen  der  Gramineen  ist  seit  den  ältesten  Zeiten  und  bei 
allen  Völkern  der  alten  Welt  ein  Hauptnahrungsmittel  gewesen.  Schon  zu 
den  mosaischen  Zeiten  ist  in  Kanaan  Weizen  und  Gerste  gebaut  worden. 
Die  Erzeugung  des  Getreides  war  von  jeher  das  Hauptziel  des  Ackerbaus, 
dessen  Verbreitung  also  zugleich  die  Ausdehnung  bezeichnet,  in  welcher  jenes 
benutzt  wird.  Nur  in  wenigen  Theilen  der  Erde  ist  der  Getreidebau  un- 
möglich. In  den  der  Linie  nahen  heissen  Ländern  treiben  die  Cerealien 
Blätter,  allein  die  Sonne  versengt  sic,  noch  ehe  die  Aehren  sich  ent- 
wickeln. So  giebt  es,  ausser  am  Kap  der  guten  Hoflhung,  in  Afrika 
jenseits  des  Wendekreises  des  Krebses  wenig  Getreide,  und  der  Korn- 
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biiu  gcilcilit  schlecht  auf  den  Inselgruppen , die  westlich  von  Ceylon  und 
Malabar  liegen.  In  vielen  lictssen  Gegenden  wird  aber  der  Getreidebau 
mehr  als  Buden  und  Klima  es  bedingen  vcrnaclilUssigt , weil  der  Kcichtlmm 
an  anderen  Früchten  und  an  ^Vurzeln,  so  wie  namentlich  auch  die  Menge 
der  Thierc  so  gross  ist,  dass  die  Bewohner  das  BedUrfniss  nach  Getreide  ah 
Nahrungsmittel  nicht  spUren.  Je  bedeutender  die  Jagd  und  der  Fischfang, 
desto  dürftiger  pflegt  der  Ackerbau  bestellt  zu  werden.  Die  Anwohner  der 
fischreichen  Ströme  Südamerikas,  des  Orenoko  z.  B.,  treiben  wenig  Feldbau, 
und  ebenso  verhält  es  sich  mit  den  von  der  Jagd  lebenden  Völkern  Nord- 
amerikas. Diese  wenigen  Beschränkungen  abgerechnet  ist  der  Ackerbau 
sehr  allgemein  verbreitet,  und  trotz  jener  beschränkenden  Verhältnisse  immer 
allgemeiner  geworden.  Selbst  die  Kalmücken  und  die  Buräten  auf  dem  Baikal 
und  am  Baikalsee  haben  sich  zum  Ackerbau  bequemt  Der  Getreidebau 
findet  sich  noch  unter  sehr  hohen  Breitegruden:  in  Europa  bis  gegen  den  70. 
Grad  nördlicher  Breite,  in  Sibirien  bis  zum  60.  und  in  Kamtschatka  bis 
gegen  den  50.  Grad.  Die  Polargrenzc  des  Ackerbaus  geht  au  der  Nord  west- 
küste Amerikas  bis  zum  57.  und  an  der  Ostküstc  bis  zum  52.  Grad. 
Jedoch  nicht  bloss  den  Breitegraden,  sondern  auch  der  Höhe  über  dem 
Meeresspiegel  nach,  haben  die  Cerealien  eine  bedeutende  Verbreitung.  Auf 
dem  AJpengebirgsland  Rhuten  an  der  Ostseitc  des  Ilinialuya  gedeihen  noch 
Weizen,  Gerste  und  Reis.  Kapitain  Herbert  fand  Getreide  auf  einem 
11,260  Fuss  hohen  Plateau  der  Westgruppe  des  Himnlaya.  Von  Humboldt 
sah  am  Chimborasso,  10,000  Fuss  über  der  Meere.sfläche,  wohlbcstellte  Ge- 
treidefelder. 

Eine  gleich  hoho  Bedeutung,  wie  sie  die  Getreide  unter  den  pflanzlichen 
Nahrungsmitteln  in  Anspruch  nehmen,  gebührt  dem  Weizen  unter  den  Ge- 
treidearten. Nach  Jaume  Saint  Hilaire  wird  er  von  nicht  weniger  als 
60  Arten  der  Gattung  Triticum  geliefert,  die  aus  dem  wärmeren  Asien 
stammen,  nach  Durcau  de  la  Malle  höchst  wahrscheinlich  aus  dem  Thale 
des  Jordan,  aus  Palästina  und  Syrien.  Strabo  führt  an,  dass  in  Musikanien 
Weizen  vorkorarae.  Den  Hebräern  war  er  unter  dem  Namen  Kitah  bekannt. 
Dioscorides  unterschied  bereits  Zia  /lovoxoxxog  (Triticum  monococcus) 
und  Ziu  ötxoxxog  (Triticum  spelta). 

Aus  dem  Gesiclitspunkt  der  Nahrungsmittellchre  unterscheidet  man 
harten  und  weichen  Weizen.  Der  harte  Weizen  hat  ein  horniges  Ansehen, 
ist  halb  durchsichtig  und  besitzt  eine  gleichmässigo  Härte  durch  das  ganze 
Samenkorn.  Er  lässt  sich  besser  aufheben,  enthält  weniger  Wasser  und  ge- 
wöhnlich mehr  Stickstoff  als  der  weiche  Weizen,  der  seinerseits  ein  weisseres, 
feineres  Mehl  liefert.  Man  nennt  deshalb  den  letzteren  auch  weissen  Weizen; 
er  ist  weiss  und  undurchsichtig  in  seiner  ganzen  Masse,  die  auf  dem  Schnitt 
mehlig  erscheint.  Harter  Weizen  liefert  für  ein  gleiches  Gewicht  mehr  Mehl 
und  mehr  Brod  als  weicher  ' ). 


1)  Vgl.  Millon,  Comptes  Kendu>,  T.  XXXVIII,  p.  120  nndPayan,  a.  a.  O.  p.  110,  111. 
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Der  Roggen,  von  dein  nur  eine  Art,  der  gcinci ne  Roggen,  Sceidc  eercale, 
gebaut  wird,  ist  die  vorLerrsebende  Getreideart  in  einem  grossen  Tlieil  der 
nördlichen  und  gemässigten  Länder  Europas,  Asiens  und  Amerikas.  Er  findet 
sich  aber  auch  auf  den  Hüchebenen  Südamerikas  und  in  Ncuholland.  In  Frank- 
reich bestehen  nach  Payen  von  dem  ganzen  Getreideverbrauch  nur  16  Procent 
aus  Roggen.  Der  Roggen  ist  leichter  zu  bauen  als  der  Weizen,  indem  er 
eines  weniger  fruchtbaren  Bodens  bedarf  und  reichliche  Früchte  trägt,  wäh- 
rend ausserdem  das  Roggenstroh  sich  so  gut  verarbeiten  lässt,  dass  cs  einen 
guten  Theil  der  Unkosten,  welche  die  Cultur  der  Frucht  erfordert,  be- 
zahlt macht  ')■ 

Von  der  Gerste  werden  mehre  Arten  gebaut,  die  gemeine  Gerste  nach 
Von  Flammenberg  auf  dem  Himalaya  sogar  14,000  Fuss  über  dem  Meere. 
Die  Reisgerste,  Ilordeuin  zeocriton,  soll  bei  den  Römern  als  far  candidum 
bekannt  gewesen  sein  und  nach  Metzger’ s Erkundigungen  noch  jetzt  in 
Italien  als  deutsche  Gerste  (orzo  di  Germania)  verkommen.  Nach  Plinius 
wäre  die  gemeine  Gerste  diejenige  Getreidcart,  welche  am  frühesten  gebaut 
worden  ist.  Mozes  von  Chorena  berichtet,  dass  sie  im  östlichen  Georgien 
am  Flusse  Kur  oder  Araxes  wild  wachse.  Die  Gerste  ist  ein  Hauptnahrungs- 
mittel in  Sibirien,  Norwegen,  Schweden,  Schottland  und  Irland.  Sie  ist  durch- 
schnittlich noch  billiger  als  der  Roggen;  denn  sic  erfordert  zwar  besseren 
Boden,  aber  die  gleiche  Oberfläche  liefert  den  2-  bis  4 fachen  Ertrag  von  dem 
des  Roggens  und  Weizens  ’). 

Minder  gebräuchlich  für  den  Menschen  als  die  Gerste  ist  der  Hafer,  von 
dem  in  Deutschland  vier  Arten  gebaut  werden.  Am  verbreitetsten  ist  der 
Rispenhafer,  Avena  sativa. 

Eins  der  wichtigsten  Nahrungsmittel  im  Orient  liefert  der  gemeine  Reis, 
Oryza  sativa.  Der  auf  Gebirgsfeldern  in  China  und  Japan  gezogene  Berg- 
reis ist  nur  eine  Abart  desselben.  Seit  den  ältesten  Zeiten  wird  der  Reis  in 
den  östlichen  Ländern  der  gemässigten  und  warmen  Zone  Asiens,  im  nörd- 
lichen Afrika,  in  Italien  und  den  südlichen  Provinzen  der  nordamerikänischen 
Freistaaten  cultivirt.  Den  Chinesen,  Japauen,  Hindus,  Malaien,  Persern, 
Arabern,  Egyptern  und  auch  den  unter  jenen  Völkern  lebenden  Europäern 
ist  der  Reis  noch  wichtiger  als  uns  die  Kartoffeln  sind.  In  dem  Balg  heisst 
der  Reis  bei  den  Malaien  Paddie,  wenn  er  geschält  ist,  Bras,  und  gekocht 
Nasi.  Der  Reis  gedeiht  im  Gebirgslande  Kamaun  an  der  Westgrenze  des 
Himalaya  bis  zu  6000  Fuss  über  dem  Meeresspiegel.  Am  gesuchtesten  ist 
der  Carolinareis.  Im  Südcarolina  wurde  der  Reisbau  im  Jahre  1688  einge- 
fuhrt,  und  von  jener  Zeit  an  steigerte  sich  die  Ausfuhr  mit  überraschender 
Schnelligkeit.  Wild  kommt  der  Reis  nirgends  mehr  vor. 

Eine  viel  weniger  gute,  rauh  schmeckende  und  leicht  Magenbeschwerden 


1)  Payen,  a.  a.  0.  p.  124. 

2)  Payen,  a.  a.  U.  p.  126. 
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erregende  Reisart,  Oryza  glutinosu,  wird  auf  Java  Padio  ketang  genannt  zum 
Unterschiede  von  dem  ächten  Reis,  den  die  Javaner  Padie  betaug  nennen. 

Die  Arten  der  Hirse,  Panicum,  werden  vorzugsweise  in  warmen  Gcgt.-.- 
den  gebaut,  die  Rispenhirse  zum  Beispiel  in  allen  Ländern,  in  welchen  der 
Weinstock  gedeiht. 

Schon  zu  Herodot’s  Zeiten  ward  am  Euphrat,  wie  noch  jetzt,  die  ge- 
meine Moorhirsc,  Sorghum  vulgare,  gebaut,  zumal  in  der  Umgegend  von 
Babylon.  Zur  Lebzeit  des  P 1 i n i u s wurde  sic  als  Milium  indicum  nach 
Italien  eingeführt.  Jetzt  wird  die  gemeine  Moorhirsc  auch  in  Toskana  und 
viel  in  Afrika  gebaut. 

Was  der  Reis  für  die  südliche  Hälfte  Asiens  und  für  Nordafrika  ist,  das 
ist  der  Mais  in  Amerika.  Man  unterscheidet  den  amerikanischen  Mais  und 
den  europäischen,  der  unter  dem  Namen  Wälschkorn  oder  türkischer  Weizen 
bekannt  ist.  Obgleich  der  Mais  erst  seit  der  Entdeckung  Amerikas,  in  wel- 
chem Welttheile  er  schon  damals  sehr  allgemein  gebaut  wurde,  in  Europa 
cultivirt  worden  ist,  so  soll  doch  schon  in  den  ältesten  Zeiten  in  Egypten 
Mais  gebaut  worden  sein;  in  den  egyptischen  Katakomben  will  man  Mads- 
körner gefunden  haben.  Bonafons  hat  indess  die  Richtigkeit  dieser  That- 
sache  bezweifelt.  Jetzt  wird  der  Mais  in  Europa,  mit  Ausnahme,  der  nörd- 
lichen Länder  überall  gebaut;  in  Frankreich  ist  er  besonders  in  den  Landes, 
in  Deutschland  in  Tyrol  in  Gebrauch.  Beit  der  Kartoffclkrankhcit  des  Jahres 
1845  ist  Maismehl  in  Irland  als  vorzüglichstes  Ersatzmittel  der  Kartoffeln  in 
Anwendung  gezogen  worden  '). 


Zusammensetzung  der  Getreidesamen. 

Au  dem  Getreidekorn  unterscheidet  man  die  Fruchtschalc  (Pericarpium) 
und  den  Samen  im  engeren  Sinne.  Letzterer  besteht  aus  dem  kleinen 
Embryo,  der  sich  am  Grunde  der  Rückenseite  des  Samens  befindet,  und 
dem  Albumen,  welches  die  Hauptmasse  des  Inneren  bildet,  und  diese  beiden 
sind  von  einer  doppelten  Samenhülle  umgeben , deren  äussere  Testa  heisst- 
Die  Fruchtschale  oder  das  Pericarp  besteht  aus  drei  Schichten,  von  welchen 
die  äusserste,  eine  homogene  Cuticula,  nicht  aus  Zellen  zusammengesetzt  ist, 
während  die  mittlere,  das  Epicarpium,  durch  zwei  Reihen  dickwandiger,  hell- 
gelber Zellen  gebildet  wird,  und  die  dritte  oder  innerste,  an  die  Testa  gren- 
zende, das  Endocarpiiim , gleichfalls  aus  Zellen  besteht,  welche  gewöhnlich 
farblos  sind  *). 

Beim  Mahlen  geht  beinahe  das  ganze  Albumen  in  dem  Mehl  auf,  wäh- 
rend die  Kleie  von  den  äussersten  Zellen  des  Albuniens,  von  den  beiden 
Samenhüllen  und  der  Fruchtschalc  geliefert  wird.  In  der  reifen  Frucht  bc- 


1)  Payen,  a.  a.  O.  p.  132. 

2)  Tr^cul,  Comptee  Kendus,  T.  XLIV,  p.  460,  451, 
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«itzt  die  äussere  äanienhlillc  oder  die  Testa  eine  dunkle  Ürangetarbe,  welclic 
der  Kleie  ihre  braune  Farbe  inittheilt 

Der  llauptbestandtheil,  der  in  dem  Weizenmeld  die  eiweissartigen  Körper 
vertritt,  ist  der  aus  geronnenem  Pflanzeneiweiss  und  Pflanzeideim  bestehende 
Kleber  oder  Gluten  von  Beecaria’).  Neben  dem  Kleber  ist  lösliches 
Pflanzeneiweiss  im  Weizenmehl  vorhanden,  und  endlich  ist  auch  der  vierte 
der  allgemeiner  verbreiteten  vegetabilischen  Eiweisskörper,  das  Legumin, 
darin  vertreten. 

Zu  diesen  eiweissartigen  Körpern  kommt  nach  den  Untcreuchungen  von 
Mfeges-Mouriös  ein  hefenartiger  Körper  in  der  Weizenkleie,  der  gewiss 
als  eine  Abart  der  ei  weissartigen  Stoffe  zu  betrachten  ist.  Mourifcs  nennt 
diesen  Körper  Cerealin.  Das  Cerealin  ist  sehr  leicht  löslich  in  Wasser,  da- 
gegen unlöslich  in  Alkohol  und  Aether.  Bei  75"  C gerinnt  cs.  Verdünnte 
Säuren,  sowohl  Essigsäure,  Weinsäure  und  Kleesäure,  wie  Mineralsäuren, 
schlagen  es  in  käsigen  Flocken  nieder,  aber  in  einem  Ucbcrschuss  der  Säuren 
wird  der  Niederschlag  wieder  gelöst.  Bei  einer  Wärme  von  45“  C verwandelt 
das  Cerealin  den  Stärkeklcistcr  in  Zucker,  aber  diese  Fähigkeit  wird  beein- 
trächtigt, sowohl  wenn  cs  mit  Alkalien,  als  wenn  es  mit  Säuren  vci'sctzt  wird, 
obwohl  es  durch  erstere  nicht  gefällt  wird*).  Das  Cerealin  vermag  auch 
Rohrzucker  in  Traubenzucker  und  letzteren  in  Milchsäure  und  Buttersäure 
umzusetzen  *).  Wenn  aber  die  wässrige  Lösung  auf  60“  C erwärmt  wird, 
geht  die  umsetzeude  Kraft  des  Cerealins  verloren.  Besonders  verdient  her- 
vorgehoben zu  werden,  dass  Kleienwasser  durch  die  Gegenwart  des  Cerealins 
sauer  und  dunkel  wird , und  dass  dieser  hefenartige  Körper  der  Kleie  eine 
Zersetzung  des  Klebers  hervorbringt,  bei  welcher  Ammoniak,  ein  brauner, 
ulminartigcr  Körper  und  eine  stickstofflialtige  Substanz  entstehen,  welche  den 
Zucker  in  Milchsäure  verwandelt  *). 

Nach  Mbges-Mouriös  sind  das  Legumin  und  das  Cerealin  vorzugs- 
weise in  der  äusseren  Schicht  dickwandiger  Zellen  des  Perispernis,  der 
Kleber  in  den  darunter  liegenden  Schichten  des  Weizenkorns  enthalten.  An 
dem  eigentlichen  Samen  zeichnen  sich  die  Zellen  des  Embryo  und  die 
äusserstc  Zellenreibe  des  Albumens  durch  ihren  Reichthum  an  eiweissartigen 
Bestandtheilen  aus  *). 

Obwohl  man  allgemein  die  In  Wasser  unlöslichen  eiweissartigen  Be- 
standtheilc  der  Getreidesamen  als  Kleber  aiifzufübrcn  pflegt  — eine  Gewohn- 
heit, der  ich  in  den  quantitativen  Ucbersichten  am  Schlu.sse  dieses  Werkes 


1)  Trdciil,  Compte«  Ueri<lu«,  T.  XLIV,  p.  45L 

2)  Siche  oben  S.  30, 

3)  Meges-Mouries,  C’oiopte«  Remlufe,  T.  XXXVIII,  p.  5Ü5,  50»), 

4)  M eges-Mouriös,  ebeiida»elh«t,  T.  XLIV,  p.  4*2. 

5)  Mouribs,  Comptes  Kendu»,  T.  XLIV,  p.  46,  47. 

6)  Donders,  Nedcrlandsch  lancet,  t^  serie,  Deol  IV,  p.  748. 
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treu  geblieben  bin  — . ist  nicht  zu  überselien,  dass  ein  reielilieher  Gehalt  an 
Kleber  das  charakteristische  Merkmal  des  Weizens  ist.  Nach  Payen  ist  in 
den  anderen  Getreidesamen  der  Kleber  nicht  in  erheblicher  Menge  vorhan- 
den ').  Nach  Liebig  besteht  der  „Kleber“  des  Roggenmehks  beinahe  ganz 
aus  löslichem  Pflanzeneiweiss  und  Legumin*).  Legumin  ist  nach  Norton 
auch  im  Hafer  reichlich  vertreten  *). 

In  frisch  gekeimter  Gerste  ist  eine  eiweissartige  Verbindung  enthalten, 
welche  dem  Ccrcalin  oder  der  Weizenhefe  verwandt  ist  und  Diastasc,  Gersten 
hefe,  heisst,  öic  ist,  wie  das  Cerealin,  in  Wasser  löslich,  unterscheidet  sich 
aber  von  diesem,  indem  sie  durch  Wärme  nicht  gerinnt,  die  Fähigkeit  Stärk- 
mehl in  De.xtrin  und  Zucker  zu  verwandeln  durch  die  Einwirkung  des  Alko- 
hols gar  nicht  und  durch  Wärme  erst  bei  98  bis  lOO“  C verliert,  während 
Cerealin  unwirksam  wird,  wenn  man  cs  in  Wasser  bis  auf  75"  C erwärmt 
oder  wenn  man  es  mit  Alkohol  behandelt’).  Mourifts  vermuthet,  dass  die 
Diastasc  nichts  Anderes  sei  als  durch  das  Keimen  umgewandcltes  Cerealin  *). 

Neben  den  eiweissartigen  Körpern  enthalten  die  Getreidesamen  fettes  Ocl, 
das  nicht  genauer  untersucht  ist,  jedenfalls  aber  zum  grossen  Theil  aus  Elain 
besteht.  An  dem  eigentlichen  8amcn  ist  das  Fett  nach  Donders  und 
Harting  vorzugsweise  in  dem  Embryo  und  in  der  äussersten  Zellenschicht 
des  Albumcns  zu  suchen,  ln  der  Fruchtschale  findet  sich  auch  ein  Wachs. 

Die  Fcttbildncr  sind  in  den  Getreidesameu  hauptsächlicli  durch  Stärk- 
mehl vertreten,  dessen  Körnchen  die  inneren  Zellen  des  Albumcns  beinahe 
ganz  ausfUllcn.  Die  Fruchtschalc , die  Samenhüllen,  die  äusserste  Zcllen- 
Bchiclit  des  Albumcns  und  der  Embryo  enthalten  gar  kein  Stärkmehl,  ln 
den  Zellen  des  Albumens  werden  die  Stärkmchlkörnchen  um  so  grösser,  je 
weiter  sie  nach  innen  liegen ').  Obwohl  das  StUrkmehl  in  dem  Getreidemehl 
unter  dem  Einflüsse  von  dessen  eiweissartigen  Bcstandtheilen  sehr  leicht  in 
Dextrin  und  Zucker  übergehen  kann,  wenn  cs  nur  nicht  an  Feuchtigkeit  und 
Wärme  fehlt,  haben  doch  neuere  Untersuchungen  übereinstimmend  gelehrt, 
dass  frische  Getreidesamen  keinen  Zucker  enthalten.  Mitscherlich  und 
Krocker  vermissten  den  Zucker  im  Weizen,  FUrstonberg  im  Roggen, 
Pdligot  im  Weizen  und  Hafer’). 

Zcllstoft'  bildet  die  Wand  der  Zellen  des  Epicarps  und  Endocarps  im 


l)  PayoH)  a.  u.  O.  {•.  110.  ,^0»  qiti  cnmcterisc  priiicipalenicnt  lu  et  pro- 

iluit« c'c(«l  iu  gluien  qu'il  rciiferrnc  eii  forte«  pruportion« , tnn«lib  que  tii  Ic»  fruit» 

de«  aiitre«  ccr^alcH,  ni  le«  ditiprcnle»  gmino«  aliniPiitairca  n'cn  conliennciil  de»  quantit^ 
uotablcs.^ 

Licbig,  ebemisebe  Briefe,  3.  Auflage,  S.  452. 

3)  Norton  in  Muldor's  scheikundige  onderxoekingen,  Deci  IV,  p.  414,  415. 

4)  M bge s- Mo ur  i bs,  Comptes  Hendus,  T.  XXXVII,  p.  776,  777. 

5)  M cg  CB  - Mo  11  r i be,  Conipte»  Hendus,  T,  XXXVIII,  p.  505,  506. 
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7)  Pdligot,  Annales  do  chiroie  et  de  physique,  3^  sörio,  T.  XXi.K,  p.  15. 
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I’ci'icar|iiiiiii  uii'l  in  dein  ganzen  Sinnen  iin  engeren  Sinne.  Nur  die  lionmgene 
Cuticula,  ■welche  die  äusscrstc  Sehiclit  de.s  l’eriearps  daratellt,  enthält  keinen 
Zcllatoff,  sie  wird  durch  Jod  und  Schwcfel.'iäure  braun  und  von  starker 
Schwefelsäure  nicht  gelöst  ').  Unzweifelhaft  besteht  diese  Cuticula  aus 
Korkstoff '). 

Ausser  den  wohl  charaktcrisirten  Bcstandthcilcn,  die  bis  hierher  aufgczählt 
wurden,  müssen  noch  andere  organische  Stoffe  in  den  Getreidesarnen  Vor- 
kommen, die  noch  nicht  näher  untersucht  sind.  Der  Roggen  besitzt  z.  B. 
einen  charakteristischen  Geruch  und  einen  Farbstoff,  der  leicht  braun  wird  ^), 
und  im  Hafer  sind  eigenthümliche  aromatische  Substanzen  enthalten,  welche 
die  Fresslust  der  Pferde  in  hohem  Grade  reizen  *). 

Ausser  dem  Wasser  sind  die  anorganischen  B&slandtheile  der  Getreide- 
arten vorzugsweise  phosphorsaure  Salze  der  Alkalien  und  der  Erden.  Diese 
phosphorsauren  Salze  sind  in  der  Asche  zweibasisch  *).  Unter  den  Basen 
herrscht  das  Kali  Uber  das  Natron  und  die  Bittererdc  über  den  Kalk  be- 
deutend vor.  Ein  Theil  der  Bittererdc  soll  als  phosphorsaure  Ammoniak- 
Magnesia  in  den  Gotreide.sainen  enthalten  sein“).  Nur  im  Weizen  findet  sich 
eine  kleine  Menge  Kochsalz;  aber  die  Kolbenhirse  enthält  nach  Wilden- 
stein t^hlorkalium.  Sehr  gering  ist  in  den  Getreidesanicn  der  Gehalt  an 
Schwefelsäure ; die  Kieselsäure  kommt  in  wechselnden  Mengen  in  denselben 
vor.  Ein  kleiner  Gehalt  an  Fluor  ist  von  James,  M Ul  1er  und  Blake  in 
der  Asche  von  Gerste  nachgewiesen,  die  in  der  französischen  Schweiz  gebaut 
war.  Ei.'-enoxyd  wird  nur  unter  den  anorganischen  Bcstandthcilcn  des  Mais 
nicht  aufgefUhrt.  Die  Kolbenhirsc  enthält  Spuren  von  Mangan  und  im  Weizen- 
mehl haben  Sarzeau  und  Girardin  Kupfer  gefunden. 

Vergleich  der  Kleie  mit  dem  Mehl. 

Da  die  Kleie  ausser  der  Fruchtschalc  und  den  Samenhüllen  die'äusserste 
Zcllcnschicht  des  Albumens  der  Getreidesamen  enthält,  so  muss  sie  vor  allen 
Dingen  reicher  an  eiweissartigen  Stoffen  und  ärmer  an  Stärkmehl  sein  als 
das  Mehl’).  Die  Menge  der  eiweissartigen  Bcstaiidtheilc  im  Weizenmehl 

1}  Tr^cu],  Comptea  Kuidus,  T.  \L1V,  p.  45t. 

2)  Vgl.  meino  Physiologie  des  StofTwechbels»  8.  100,  110. 

3)  Payen,  a.  a,  O.  p.  1*24. 

4)  l*ayen,  p.  127. 

5)  W.  Mayer,  Ktgebnisse  landwirthhchaliiichor  und  agneulturdicmiseher  Versuihe 
Miiru'hen  1867,  Heft  I,  ö.  39. 

6)  W.  Mayer,  obcuidasclbst,  8.  48. 

7)  Vgl.  Millon,  Annsles  de  ehlmic  ct  do  physique,  3»*  »**rio,  Ton».  XXVI,  Mai  1840, 
p.  8 und  folg.;  Millon,  Compteu  Kendiis,  T X.KXV'MI,  p.  546,  .547;  Frapoli,  Annalen 
der  Chemie  und  Pliarmacie,  Bd.  XCI,  8.107  — 110;  Kekuld  in  !.i  obi  g’ 8 chemUchen  Briefen, 
3.  Auflage,  S.  595  ;^P  ogg  i ftl  e,  Comptes  Uendus,  T.  XXXVIl,  p.  174;  Pdligot,  Cumpteb 
Rendus,  T.  XXVlll,  p.  183.  A.  C.  O ii  d c m a n s in  dem  Archir  für  die  hollftndiachen  Bei- 
trüge sar  Natur-  und  Heilkunde  Ton  Dondors  und  Berlin,  Bd.  I,  8.  413.  Vgl.  Tabelle 
CXLI,  8.  105  der  Zahlenbclege. 
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z.  B.  betrügt  diircli.schnittliuli  127  und  die  in  der  Wcizcnklcic  163  p.  M., 
Zahlen,  die  sich  zu  einander  verhalten  wie  1:1,28.  Dagegen  enthält  die 
Weizenkleie  im  Mittel  nur  402  und  das  Weizenmehl  724 Tausendstel  anStärk- 
mehl  und  Abkömmlingen  desselben.  Wie  die  eiweissartigen  Körper,  so  sind 
auch  die  Fette,  Salze  und  die  aromatischen  Stoffe  reichlicher  in  der  Kleie  als 
im  Mehl  vertreten.  Weizcnklcie  enthält  reichlich  dreimal  so  viel  Fett  und 
rUnfmal  so  viel  Salze  als  Weizenmehl.  Am  allerbedeutendsten  Ist  aber  be- 
greiflicher Weise  der  Unterschied  im  Zellstofl'gehalte  beider;  Weizenmehl 
enthält  nur  3,32  und  Weizenkleie  211,63  p.  M.  Zellstoff.  Endlich  ist  die 
Weizcnklcie  etwas  reicher  an  Wasser  (138)  als  das  Weizenmehl  (125). 

In  <|ualitativer  Beziehung  Ist  hervorzuheben,  dass  das  Cerealin  und  das 
Legumin  grösstenthcils  der  Kleie  des  Weizens  ungchören. 

Aus  obigem  V^crgleich  geht  hervor,  dass  die  wichtigsten  Nahrungsstoffe 
in  viel  grösserer  Menge  in  der  Kleie  enthalten  sind  als  im  Mehl.  Nur  das 
Stärkmcbl  macht  hiervon  eine  Ausnahme.  Dies  hat  den  natürlichen  Wunsch 
zur  Folge  gehabt,  dass  man  bei  der  Bereitung  des  Mehls  die  äussorste  Schicht 
desAlbumens,  welche  sich  gerade  so  sehr  durch  ihren  Reichthum  an  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoffen  und  Fetten  auszcichnet,  von  der  Kleie  trennen  und 
mit  dem  Mehl  vereinigt  halten  könnte.  Zu  dem  Ende  hat  man  in  neuerer 
Zeit  mit  hartem  Weizen  ein  Verfahren  eingeschlagen,  welches  zum  Ziele 
führt.  Der  Weizen  wird  erst  vollkommen  durchfeuchtet,  dann  in  dünnen 
Schichten  an  der  Sonne  getrocknet,  und  in  diesem  Zustande  zwischen  Mühl- 
steinen zerstossen , die  weit  genug  von  einander  entfernt  sind,  um  eine  Zer- 
kleinerung ohne  Mchlbildung  zu  veranlassen.  Dabei  werden  die  Fruchtschalen 
und  theilweisc  die  Samenhüllen  abgelöst  und  durch  ein  passendes  Sieben 
und  Schwingen  von  dem  eigentlichen  Samen  getrennt.  Auf  diese  Weise  be- 
reitet man  in  Algerien  den  Couscouss’). 

Das  Mehl  wird  natürlich  um  so  wcis.scr  sein,  je  vollständiger  mit  der 
Kleie  ausser  der  Fruchtschale  auch  die  Samenhüllen,  zumal  die  dunkle  Testa 
oder  die  äus.scre,  entfernt  weiden.  Da  nun  das  Mehl  sammt  der  Kleie 
reicher  an  Nahrungsstoft'eu  ist,  als  das  gebeutelte,  so  müssen  die  Mehlsorten 
von  einer  und  derselben  Frucht  an  eiweissartigen  Bestandtheilen , Fett  und 
Sulzen  um  so  ärmer  sein,  je  weisser  sie  sind*).  Trotzdem  ist  cs  ein  Irrthum, 
wenn  man  die  Vermischung  der  Kleie  mit  dem  Mehl  unbedingt  als  einen 
(lewinn  an  N.ährwcrth  dargestellt  hat;  denn  obwohl  die  Pflanzenfresser  auch 
die  dickwandigen  Zellen  der  Kleie  vollständig  verdauen,  vermag  der  Mensch 
dies  in  der  Kegel  nicht  oder  doch  nur  dann,  wenn  er  sich  bei  einer  thätigen 
Lebensweise  zugleich  einer  sehr  kräftigen  Verdauung  erfreut.  Dagegen  wird 
durch  die  Kleie  die  Schleimhaut  der  Verdauuiigswege  oft  gereizt  und  die 


1)  Vgl.  Payen,  a.  a.  O.  p.  III  — M3. 

2)  Vgl.  \V.  Mayer,  n,  a U.  H.  45. 
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Folpc  davon  Ist  ein  Durchfall,  der  vollends  den  zweifelhaften  Vnrfheil  einer 
reichlicheren  Zufuhr  schwer  verdaulicher  Nahrungsstoffe  zu  nichtc  macht 
In  Gerste  und  Reis  hängt  die  äusserste  Schicht  des  Albuinens  weniger 
fest  mit  den  Samenhüllen  zusammen,  und  daraus  geht  hervor,  dass  Gerste 
und  Reis  geschält  werden  können,  ohne  dass  eine  so  bedeutende  Kinbussc 
an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  damit  verbunden  wäre,  wie  bei  dem  ge- 
wöhnlichen Beuteln  des  Weizens.  Wird  aber  diese.s  Schälen,  wie  es  beim 
Bereiten  der  Gerstengraupen  geschieht,  zu  weit  getrieben,  dann  erleidet  man 
einen  ansehnlichen  Verlust  an  eiweissartigen  Bestandtheilen  ^). 

Beim  Mahlen  wird  nach  Mi  Hon  so  viel  Wärme  entwickelt,  dass  das 
Mehl  etwas  weniger  Wasser  enthält  als  der  Weizen  vor  dem  Mahlen  *). 


Vergleich  der  verschiedenen  Getreidearten  hinsichtlich 
ihrer  quantitativen  Zusammensetzung*). 

Der  Weizen  thut  es  allen  Getreidesamen  zuvor  in  dem  Reichthuni  an 
eiweissartigen  Nahriingsstoffen,  indem  135  Tausendstel  seines  Gewichts  daraus 
bestehen.  Ihm  zunächst  kommt  die  Gerate  mit  123  p.  M.  Dann  folgen  der 
Roggen  (107),  der  Hafer  (90),  der  Mais  (79)  und  zuletzt  kommt  der  Reis, 
der  durchschnittlich  nur  51  Tausendstel  enthält. 

Dafür  steht  der  Reis  obenan  in  dem  Gehalt  an  StUrkmchl  (823  p.  .M.). 
Ihm  folgen  der  Mais  (637),  der  Weizen  (569),  der  Roggen  (555),  der  Hafer 
(50.3)  und  die  Gerste  (483). 

Im  Fettgehalt  (48  p.  M.)  Ubertrifft  der  Mais  die  Übrigen  Getreidearten.  • 
Dem  Mais  am  nächsten  steht  der  Hafer  mit  40  Tau.sendsteln , dann  folgen 
Gerste,  Roggen,  Weizen  und  Reis. 

Salze  sind  am  meisten  in  der  Gerste  enthalten  (27  p.  M.),  ihr  folgen 
Hafer  (26),  Weizen  (20),  Roggen  (15),  Mais  (13),  Reis  (5).  Gerste  und 
Hafer  führen  also  reichlich  fünfmal  so  viel  anorganische  Bestandthcilc  wie 
der  Reis.  Von  den  anorganischen  Stoffen  ist  aber  das  Kali  am  reichlichsten 
im  Weizen,  die  Bittererdc  in  Weizen  und  Mais,  der  Kalk  im  Hafer  und  das 
Eisenoxyd  in  der  Gerste  vertreten.  Die  grösste  Menge  der  Phosphorsäurc 
enthalten  die  Gerste  und  der  Weizen. 

Gerste  ist  durch  ihren  Reichthum  an  eiweissartigen  Stoffen,  an  phosj)hor- 
.sanren  Salzen  und  an  Eisenoxyd,  die  ein  Ueberfluss  an  Fcttbildncrn  begleitet. 


1)  Siehe  meinen  KreislAuf  dos  Lebens,  erste  Ausgabe,  S.  446-<450,  so  wie  die  hollHiidische 

Ausgabe  des  vorliegenden  Buchs  (1860)  367;  und  besonders  Fies,  NederlandHch  huret, 

2.  s^rie,  Deel  VI,  p.  242,  243;  Hekmcyer,  ebendaselbst,  3*"  sdrie,  Deel  1,  P-  *^73;  Doii- 
ders,  Pbyuologie,  Bd.  I.  S.  273.  • 

2)  Donders,  Nedcrlandsch  lancot,  2.  serie,  Deel  IV,  p.  762,  753. 

3)  Millon,  Annales  de  ohimie  et  de  physique,  3«  sdrie,  T.  XXVI,  p.  13. 

4)  Vgl.  Tabelle  CXLVIII,  S-  116  der  Zablenbelcge. 
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eins  der  vorzüglichsten  Nahrungsmittel,  wo  es  sich  um  kräftige  Anhildung 
im  Körper  handelt;  1100  Gramm  Gerste  enthalten  alles,  was  erlordert  wird, 
um  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  eiweissartigen,  an  stickstoft- 
freien  organischen  Nahrungsstoffen  und  an  Salzen  für  24  Stunden  zu  decken. 

Harter  Weizen  enthält  häufig  mehr  stickstofflialtige  Bestandthcilc  als 
weicher,  doch  ist  der  Unterschied  nach  Millon  und  Pöligot  nicht  be- 
ständig'). Nach  Millon  zeichnet  sich  der  weiche  Weizen  dadurch  aus, 
dass  ein  Theil  des  Klebers  durch  lösliche  eiwei.ssartige  Bestandtheile  vertreten 
i.st.  Dagegen  läugnet  P <5 1 igo  t jeden  regelmässigen  chemischen  Unterschied 
zwischen  hartem  und  weichem  Weizen,  sogar  den  grösseren  Wassergehalt, 
der  letzterem  von  Payen  zugesehrieben  wird;  der  Unter.schied  zwischen 
beiden  soll  nach  Pdligot  nur  ein  anatomischer  sein. 

Einflus.s  der  Entwicklungsstufe,  des  Klimas,  der  W'itterung 
und  des  Düngers  auf  die  G etrei d e sain  en. 

Der  Stickstoffgehalt  der  pHanzliclicn  Nahrungsmittel  nimmt  während  de.s 
Reitens  ab  ' ). 

Auf  die  Monge  des  in  der  Frucht  der  Cerealien  enthaltenen  Klebers  hat 
das  Klima  einen  we.scntlichcn  Einfluss.  Der  Weizen  der  wärmeren  Gegenden 
enthält  nach  Davy  mehr  Beccaria’schen  Kleber  als  der  in  kälteren  Ländern 
gewonnene.  Millon  hat  algerischen  Weizen  mit  solchem,  der  in  der  Um- 
gegend von  Lille  gebaut  war,  verglichen  ’).  Letzterer  zeigte  im  Gehalt  an 
eiweissartigen  Bestandtheilen  geringere  Schwankungen  al.s  erstcrer,  aber  in 
diesem  kamen  höhere  Maximalwcrthe  vor.  Der  aus  dem  Süden  stammende 
Weizen  war  reicher  an  Fett  und  an  den  dem  Fett  unhängenden  aromatischen 
Stoffen  als  der  nördliche.  Auch  einen  grösseren  Aschengehalt  erhielt  Mil- 
Ion  aus  dem  algerischen  Weizen,  allein  er  lässt  es  zweifelhaft,  ob  dies  nicht 
daher  rühre,  dass  man  im  Norden  den  Weizen  sorgfältiger  behandelt. 

Das  Mehl  des  Sommergetreides  ist  reicher  an  Kleber  als  das  des  Winter- 
getreides. Nach  Pdligot  enthält  Weizen  aus  mittelmässig  trocknen  Jahren 
weniger  Kleber  als  der  aus  solchen,  in  denen  eine  sehr  trockne  Wittening 
geherrscht  hatte*). 

Namentlich  wird  aber,  wie  die  Analysen  von  Hermbstädt  erwiesen 
haben,  die  Menge  der  eiweissartigen  Stoffe  im  Samen  der  Cerealien  durch 
stickstoffreichen  Dünger  vermehrt. 

Chatin  will  in  Gelreidearten,  die  auf  verschiedenem  Buden  gewachsen 


1)  Payon,  a.  a.  O.  p.  108;  Päli^ot,  Aiinaica  i!o  chiinie  et  de  physiijiic , .3«  sArie, 
T,  XXIX,  p.  12;  Millon,  Coniptes  Kendus,  T.  .XXXVJII,  p.  120. 
f’ogg'ale,  Coniptes  Rondus,  T.  XLIII,  p.  372. 

.3)  Millon,  Coniptes  Rendu.s,  T.  XXXVIII,  p.  88,  89. 

4)  Pdligot,  Annalea  de  chimie  et  de  pliysiquo,  3»  sdrie,  T.  XXIX,  p.  20. 


Digitizsd  by  Googlt 


28? 


waren,  einen  verschiedenen  Jodgehalt  gefunden  haben.  So  enthielt  nach  ihm 
das  Korn  auf  dem  rechten  Ufer  des  Thaies  von  Graisivandan  auf  gelbem, 
ziemlich  schwerem  Boden  mehr  Jod  als  das  vom  linken  Ufer,  auf  dem  der 
Boden  schwarz  und  leicht  ist.  Mais  von  Aoste  und  Aiguebelle  war  ärmer 
an  Jod  als  der  aus  der  Ebene  von  Alexandrien  '). 


Das  Brod. 

Nach  der  Bereitung  zerfallt  das  Brod  in  zwei  Ilauptartcn : es  ist  bald 
gegohren  oder  gcsUucrti  bald  ungegohren  oder  ungesäuert. 

Das  gegohrenc  oder  gesäuerte  Brod  wird  bereitet,  indem  man  das  Mehl 
mit  Hefe  oder  mit  Sauerteig,  d.  h.  mit  einem  bereits  in  saure  Gährung  Uber- 
gegangenen  Teig,  Salz  und  Wasser  vermischt.  In  den  Städten  gebraucht  man 
sehr  gewöhnlich  frische  Bierhefe  und  zwar  ungefähr  1 Gewichtstheil  Hefe 
auf  4(M)  Gewichtstheile  Mehl.  Der  Sauerteig  ist  in  saurer  Gährung  begriffener 
Teig,  dem  von  6 zu  6 Stunden  etwas  Wa.sser  und  Mehl  zugesetzt  wird, 
damit  die  saure  Gährung  von  der  einen  Teigknetung  zur  anderen  nicht  zu 
sehr  Uberhand  nehme.  Kleber  und  Legumin  zeichnen  sich  dadurch  aus,  dass 
sie,  nachdem  sie  eine  Zeit  lang  feucht  aufbewahrt  wurden,  die  Fähigkeit  an- 
nehmen, wie  das  Gerealin  und  die  Diastasc,  Stärkeklcistcr  in  Dextrin,  Zucker 
und  Milclisäure  Uberzuführen  •). 

Oberhefe,  die  In  saure  Gährung  Ubcrgeg.angcn  ist,  enthält  Tyrosin, 
Leucin,  Milchsäure  und  Essigsäure  ’)•  Sic  wird  aus  dem  Malze  bei  höherer 
Wärme  (35"  C)  gewonnen  und  sammelt  sich  zum  Tbeil  an  der  Oberfläche 
der  gährenden  Flüssigkeit,  während  die  Unterhefc,  die  bei  niederer  Tem- 
peratur (7  bis  10"  C)  gebildet  wird,  sich  auf  dem  Boden  der  Gefässc  absetzt. 
Der  wesentlichste  Bestaiidthcil  der  Hefe  ist  unter  allen  Umständen  ein 
oxydirter  eiweissartiger  Körper,  der  sich  im  Zustande  der  Zersetzung  be- 
findet*). Die  Unterliefe  ist  reicher  an  Sauersloß'  als  die  Oberhefe. 

Hefe,  wie  sie  in  der  Thomson 'scheu  Bäckerei  bei  Glasgow  gebraucht 
wird,  enthielt  nach  einer  Analyse  von  R.  D.  Thomson")  in  1000  Theilen: 


Organische  Stoße 45,48 

Phosphorsaure  Alkalien 1,44 

Phosphorsaure  Erden  und  kohlensaurer  Kalk  2,53 

Kieselsäure 0,20 

Wasser 950,35 


1)  Cliatin,  Comptes  Rendus,  T.  .XXXIV,  p.  51,  52. 

2)  M ^ g es- M uur  i C'omptes  Uilndus,  XLIV,  p.  47. 

3)  Alexander  Müller,  Journal  l'ür  praktieche  Ckemie,  Rd.  I.VII,  S.  447 — 450. 

4)  Vgl.  Licbig,  die  Chemie  in  ihrer  Anwendung  auf  Agricultur  und  Physiologie, 
6.  Auflage  8.  444. 

5)  Annalen  der  Chemie  und  Pharinacie,  Bd.  LXXXII,  S.  .372. 
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ln  dnr  T h oni  s o n 'sehen  Bäckerei  jjclicn  10  Gcwiohtslheile  Mehl  heinahe 
13  Tlieile  Brod,  während  nach  Mulder  10  Theile  Weizenmehl  15  Theile 
Brod  liefern  ').  Es  werden  nämlich  bcliufs  der  Teigbildung  50  bis  60  Gc- 
wichtstheiic  Wasser  mit  1(X)  Theilen  Mehl  vermischt,  während  auf  diese  Menge 
in  der  Tliomson 'sehen  Bäckerei  ungefälir  1,1  Gcwichtstheilc  Malz  in  der 
Form  von  Hefe  kommen.  Die  Menge  des  Sauerteigs  l>eträgt  Vi»  bis  ' »o  des 
Brodes  G- 

Der  Teig  enthält  die  Bedingungen  zur  Umwandlung  eines  Theils  des 
Stärkraehls  in  Dextrin,  des  Dextrins  in  Zucker  und  endlich  des  Zuckers  in 
Kohlensäure  und  Alkohol.  Bei  dieser  Umsetzung  ist  der  Klebcrgehalt  des 
Mehls  die  nothwendige  Bedingung  Tür  das  Aufgehen  des  Teigs;  indem  näm- 
lich der  Kleber  die  Kohlensäureblasen  umschliesst  und  im  Brode  zuriiekhält, 
bekommt  dieses  seine  schwammige  Bcschaffeuheit. 

Zum  Backen  wird  der  Teig  in  einen  Ofen  gebracht,  dessen  Wände  bis 
auf  290"  C erhitzt  werden.  Dadurch  wird  der  OberHäehe  des  Brodes  eine 
Wärme  von  etwa  210“  C mitgetheilt,  so  dass  sich  durch  das  Austrocknen  der 
äu.sscrsten  Schicht  sehr  bald  eine  mehr  oder  weniger  braune  Kruste  bildet. 
Dagegen  erhebt  sich  die  Wärme  der  Kimme  nicht  Uber  100“  C *).  Der 
Wärmegrad,  welcher  der  Kruste  mitgetheilt  wird,  muss  natürlich  einen  wei- 
teren Tbeil  des  Stärkmehls  in  Dextrin  und  Zueker  umsetzen.  Bei  dieser 
Gelegenheit  entsteht  ausserdem  in  der  braunen  Kruste  ein  angenel^n  bitter 
schmeckender  Ötofl',  der  nach  Völckel  durch  Röstung  des  Zuckers  gebildet 
wird  und  eine  gepaarte  Verbindung  von  Essigsäure  und  Assamar  oder  Rost- 
bitter  darstellt.  Reichen  bach,  der  das  Assamar  entdeckte,  gewann  es  als 
einen  festen,  durchsichtigen,  amorphen,  bernsteingelben  Körper  von  musch- 
ligem,  glasglänzendcm  Bruch,  während  es  unter  Völckel’a  Hunden  ein 
gelbrother,  dickHUssiger  Syriip  war,  den  selbst  ein  mehrwöchiger  Aufenthalt 
unter  der  Luftpumpe  nicht  fest  zu  machen  vermochte  *).  Offenbar  habcu 
Reichen  bach  und  Völckel  zwei  verschiedene  Abarten  vor  sich  gehabt, 
denn  Völckel ’s  Assamar  war  in  Aether  löslich,  das  von  Rcichenbach 
hingegen  nicht  *).  Ferner  fand  Rcichenbach  Salzsäure  und  Kali  unwirksam 
auf  Assamar,  während  Völckel  angiebt,  dass  sich  der  Stoff' sowohl  durch 
Säuren  als  Alkalien  sehr  leicht  zersetze.  Dagegen  stimmen  beide  Foi-scher 
darin  überein,  dass  sich  das  Assamar  sehr  leicht  in  Wasser  löst“). 


1)  Mulder,  die  Ernäliruiij^  in  ihrem  ZiHninmcnlinngc  mit  dem  Volksgeist , nacli  dem 
Hnllftmlinchen  von  Jiic.  M o 1 uticli  ott,  ä.  58. 

"i)  Knappe  die  NahningiMiiittci  in  ihren  cheiniMchen  und  tcchiuMohen  Ihziehnngcti,  S.  lai*. 

3)  l'ayen,  a.  u.  O.  p.  IfaU. 

4)  Völckel,  Annalen  der  Chemie  und  PlmrniHcic,  Bd.  LXXXV,  S.  76. 

5)  R ei  cli  enbac  li,  Aiinfüun  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  XLIX,  S.  7—9. 

G)  V'gl.  üben  H.  19. 
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V öl  ekel  erthcilt  dem  Assamar  die  Formel  C”H"0". 

Nach  Payen  liefern  114  bis  117  Theile  Teig  100  Gewichtstheile  Brod '). 
Es  entweicht  beim  Backen  ein  Theil  des  dem  Mehle  zugesetzten  Wassers 
und  der  Alkohol,  der  sich  bei  der  Zuckergährung  entwickelt  hatte.  Geht 
man  davon  aus , dass  10  Theile  Mehl , die  mit  5 Theilen  Wasser  versetzt 
wurden,  13  Theile  Brod  geben,  und  dass  die  Menge  des  angewandten  Sauer- 
teigs Vso  von  dem  Brode,  also  0,2(5  Gewichtstheile  betrug,  so  hätten  15,26 
Theile  Teig  beim  Backen  2,26  eingebiisst,  oder  1(X)  Gewichtstheile  Brod 
hätten  117,4  Theilen  Teig  entsprochen.  Geht  man  aber  von  Mulder's  An- 
gabe aus,  dass  10  Theile  Mehl  15  Theile  Brod  liefern,  und  setzt  man  voraus, 
dass  dem  Mehl  6 Theile  Wasser  und  Vu  des  Brodgewichts  oder  0,6  Theile 
an  Sauerteig  zugesetzt  wurden,  so  wären  16,6  auf  15  reducirt  und  es  hätten 
also  110,7  Theile  Teig  lOO  Theile  Brod  geliefert. 

E'ragt  man  ferner,  wie  sich  der  im  Brod  aufgefundene  Gehalt  an  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoffen  zu  der  Ertragsfähigkeit  des  Mehls  verhält,  so  findet 
man  gleichfalls  eine  befriedigende  IJebereinstimmung  zwischen  den  sich  er- 
gebenden Zahlen.  Da  nämlich  KXW  Theile  Weizenmehl  durchschnittlich 
127  Theile  ei  weissartiger  Körper  führen  »),  so  müssen  KXX)  Gewichts- 
theile Brod 

wenn  10  Theile  Mehl  13  Theile  Brod  ausgaben  . . 97,7 

»SS  s 15  » » t>  • • 64,7 

also  KXX)  Theile  Brod  im  Mittel  . . 91,2 

an  eiweissartigen  Bestandtheilen  enthalten.  Nun  aber  ist  der  durchschnitt- 
liche Gehalt  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen,  der  in  Weizenbrod  un- 
mittelbar gefunden  wurde,  gleich  91,8  p.  M. ; eine  bessere  Uebereinstimmung 
lässt  sich  kaum  erwarten.  Wenn  man  die  gefundenen  Mittel werthe  auf  KXX) 
Theile  berechnet,  dann  enthält  das  Weizenbrod  durchschnittlich  90  p.  M.  an 
eiweissartigen  und  470  an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen.  Dem- 
nach würden  1444  Gramm  Weizenbrod  dem  Körper  130  Gramm  an  eiweiss- 
artigen  Nalirungsstoffen  zufUhren , also  ausreichend  sein , um  das  Kostmaass 
au  eiweissartigen  Stoffen  für  einen  arbeitenden  Mann  zu  decken.  Das  Kost- 
maass an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  wird  vollständig  geliefert 
durch  84  Gramm  Fett  und  404  Gramm  Fettbildner.  Da  nun  84  Gramm 
Margarin,  was  die  Kohlenstoffzufulir  betrifft,  gleichwerthig  sind  mit  142  Gramm 
Stärkmehl,  so  würden  142  -(-  404  = 546  Gramm  Fettbildner  das  Kostmaass 
an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  decken;  diese  sind  aber  in 
1162  Gramm  Weizenbrod  enthalten.  Es  geht  hieraus  hervor,  dass  man  bei 
ausschliesslicher  Brodnahrung  eine  Ueberfütterung  mit  Fettbildnern  vornehmen 


1)  Payen,  a.  a.  O.  S.  158. 

*2)  Vgl.  Tabelle  CXLI,  .S.  105  der  Zahlenbelege. 

Jdole  soh  0 tCs  Phyniologl«  der  Nahrungsmittel.  19 


Digitized  by  Google 


290 


muss,  wenn  man  genug  eiweissartige  Körper  zurühren  will;  es  tritt  also  das 
umgekehrte  Yerhültniss  ein  von  dem,  was  sich  bei  einseitiger  Fleischkost 
ergiebt,  die,  wenn  sie  anders  genug  eiweissartige  StoflFe  zuführen  soll,  eine 
Ueberladung  mit  Fett  voraussetzt.  Brod  allein  kann  nur  bei  einer  un- 
thätigen  Lebensweise,  Fleisch  allein  nur  bei  einer  sehr  angestrengten  Thätig- 
keit  genügen. 

Um  den  Bedarf  an  eiweissartigen  Nahrung^sstoft’en  für  einen  arbeitenden 
Mann  in  24  Stunden  zu  liefern,  sind 

1444  Gramm  Weizenbrod  so  viel  werth  wie 
614  „ Ochsenfleisch  oder 

968  „ Uühnerei  (beinahe  18  Eier)  oder 

388  , Käse. 

Man  ersieht  hieraus,  dass  Käse  eins  der  vortrefflichsten  Ergänzungsmittel  für 
Brod  genannt  zu  , werden  verdient.  Wenn  man  zu  1000  Gramm  Brod  120 
Gramm  Käse  hinzufügt,  dann  hat  man  noch  ein  wenig  mehr  als  den  ganzen 
Bedarf  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen,  und  schon  20  Gramm  Butter  würden 
genügen,  um  das  kleine  Deficit  an  Fett  oder  Fettbildnem,  welches  jene 
Menge  von  Brod  und  Käse  noch  übrig  Hesse,  auszugleichen.  Sonach  würden 

2 Pfund  Brod, 
etwa  V*  „ Käse  und 

V«  „ Butter 

genügen , um  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  organischen  Nah- 
rungsstoffen zu  decken. 

Der  Umstand,  dass  in  der  Kleie  die  eiweissartigen  Nahrungsstofte,  die 
Fette  und  die  Salze  reichlicher  vertreten  sind,  als  in  dem  gebeutelten  Mehl, 
hat  den  Wunsch  veranlasst,  dem  Kleienbrod  oder  Schwarzbrod  einen  allge- 
meineren Eingang  zu  verschaffen.  Zu  dem  Ende  hat  namentlich  Mßges- 
Mo  uri6s  sich  bemüht,  ein  V'erfahren  aufzufinden,  wodurch  man  dem  Kleien- 
brod  das  schöne  weisse  Ansehen  des  Brods  aus  gebeuteltem  Mehl  ertheilen 
könnte.  Nach  dem  genannten  Forscher  trägt  die  Anwesenheit  der  gröss- 
ten Menge  des  Ccrcalins  in  der  Kleie  allein  die  Schuld  der  Farbe  des 
Kleicnhrods.  Das  Cerealin  bewirkt  nämlich  im  Teig  eine  Gährung,  hei 
welcher  die  Bildung  von  Milchsäure  das  Uebergewicht  bekommt  über  die 
Entwicklung  von  Alkohol  und  Kohlensäure;  dazu  kommt  die  oben  besprochene 
Zersetzung  des  Klebers,  durch  welche  Ammoniak  und  ein  brauner,  ulniin 
ähnlicher  Körper  erzeugt  werden.  Der  letztgenannte  verursacht  allein  die 
Farbe  des  Schwarzbrods,  und  dass  dem  so  ist,  hat  M6ges-Mouri6s  durcli 
eine  doppelte  Probe  bewiesen.  Lässt  man  nämlich  vor  der  Teigbildung  den 
Gries  eine  weinige  Gährung  erleiden,  indem  man  ihn  etwa  mit  dem  vier- 
fachen Gewicht  von  Wasser  vermischt,  in  welchem  vorher  Traubenzucker 
unter  der  Einwirkung  von  Bierhefe  gegohren  hat,  dann  geht  die  Wirksamkeit 
des  Cerealins  in  der  Richtung  der  niilchsauren  Gährung  grösstentheils  ver- 
loren , worauf  man  das  gesammtc  Mehl  mit  der  IGeie  verwenden  kann  und 


Digitized  by  Googli 


2‘Jl 


dennoch  ein  schönes  Weissbrod  erhält.  Die  Gegenprobe  besteht  darin, 
dass  das  gebeutelte  Mehl  selbst  kein  weisses,  sondern  ein  mehr  oder  weniger 
dunkles  Brod  liefert,  wenn  ein  zu  alter  Sauerteig  gebraucht  wird;  denn  es 
wird  dann  gleichfalls  die  niilchsaure  Gährung  auf  Kosten  der  alkoholischen 
gefordert,  indem  Kleber  und  Legumin,  wenn  sie  längere  Zeit  autbewahrt 
werden,  die  gleiche  Fermentwirkung  ausUben  wie  das  Cerealin  *).  Man  kann 
also  mit  und  ohne  Kleie  nach  Belieben  gut  aussehendes  Weissbrod  oder 
mehr  oder  weniger  dunkel  erscheinendes  Brod  bereiten.  Miges-Mouriös 
sicht  den  Hauptvortheil  der  Mitbenützung  der  Kleie  darin,  dass  in  Folge 
derselben  lOU  Kilogramm  Weizen  17  bis  20  Kilogramm  Brod  mehr  liefern 
als  bei  Ausschluss  derselben;  er  hält  cs  dagegen  für  zweifelhaft,  ob  das 
Kleicnbrod  unter  allen  Umständen  in  1000  Theilen  mehr  eiweissartige  Stoffe 
enthalte  als  solches,  welches  nur  aus  gebeuteltem  Mehl  gebacken  wurde. 
Demi,  wenn  auch  die  Kleie  reicher  an  stickstoffhaltigen  Bestandthcilen  sei 
als  das  gebeutelte  Mehl,  so  könne  bei  der  gcwölinlichen  Brodbereitung  dieser 
Vortlieil  dadurch  eingebUsst  werden , dass  das  Cerealin  der  Kleie  einen  er- 
heblichen Theil  des  Klebers  zersetzt,  wie  es  die  statthndende  Entwicklung 
von  Ammoniak  beweise. 

Weil  nun  das  Kleienbrod  im  Allgemeinen  für  den  unter  gewöhnlichen  Ver- 
hältnissen lebenden  Menschen  zu  schwer  verdaulich  ist  und,  zumal  wenn  es 
täglich  genossen  wird,  die  Darraschleimhaut  zu  sehr  reizt,  so  wird  jener  von 
M ^ ges-Mour ie  s gerühmte  Mehrertrag  an  Brod  nur  ein  scheinbarer  Vor- 
theil. Denn  offenbar  ist  es  gar  keine  Eraparniss,  wenn  man  ein  für  Menschen 
schwerer  verdauliches  Nahrungsmittel  den  Thieren  entzieht,  um  es  nur  den 
Menschen  darzureichen.  Jedenfalls  hat  sich  Mil  Ion  schwer  verrechnet,  als 
er  behauptete,  Frankreich  könne  sich  durch  die  geregelte  Beibehaltung  der 
Kleie  im  Brod  auf  sehr  ansehnliche  Weise  bereichern,  ohne  alle  Kosten  des 
Ackerbaus  und  ohne  einer  anderen  Frucht  auch  nur  einen  Zoll  breit  des 
Bodens  zu  rauben.  Wenn  wir  die  Kleie  als  Abfall  den  Thieren  reichen,  dann 
wird  kein  Gran  des  Stoffs  vergeudet,  im  Gcgcntbcil,  wir  überweisen  nur  den 
Thieren  eine  Thätigkeit,  die  den  Kleber  in  hiiweiss  und  Faserstoff  des  Bluts, 
den  für  Menschen  beinahe  ganz  unverdaulichen  Zellstoff  in  Fett  verwandelt. 
Wir  erhalten  die  Kleie  als  Fleisch  und  Milch  mit  Zinsen  zurück,  indem  wir 
uns  eine  Arbeit  ersparen,  die  viel  nützlicher  nach  einer  anderen  Seite  hin 
gerichtet  wird.  Entzieht  man  dagegen  den  Hausthicren  den  Theil  der  Kleie, 
der  ihnen  gewöhnlich  zugewiesen  wird,  dann  sind  wir  unmittelbar  genöthigt, 
nützlichen  FcldfrUchten  den  Boden  zu  rauben,  und  zwar  schlimm  genug  dem 
Weizen  selbst.  Denn  das  Gewicht  an  Nahrungastoff,  das  in  der  Kleie  dem 
Thier  verloren  geht,  müssen  wir  durch  andere  Futterkräuter  ersetzen.  Ich 
frage  aber,  ob  es  ein  Vortheil  ist,  wenn  wir  den  Ertrag  des  Weizens  ver- 
mindern müssen,  um  mehr  Kaum  für  Futterkräuter  zu  gewinnen,  und  ob  wir 


1)  M itgca- Mo  u r i es,  Comi.lcs  Kendos,  T.  XLIV,  p.  48,  451,  56j  vgl.  oben  8.  287. 
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niclit  viel  besser  auf  Einem  Felde  Getreidesamen  ziehen,  die  im  gebeutelten 
Mehl  den  Menschen  mit  einem  ausgezeichneten  Nahrungsmittel  versorgen, 
■während  der  Abfall,  die  Kleie,  den  Thieren  und  durch  diese  in  der  allervor- 
theilhaftestcn  Weise  mittelbar  den  Menschen  zu  Gute  kommt? 

Das  ungegohrene  oder  nicht  gesäuerte  Brod,  Panis  azymus,  wird  bald 
einfach  aus  Mehl  und  Wasser  bereitet,  bald  aber  wird  diesen  irgend  ein 
kohlensanres  Salz  und  eine  Säure  zugesetzt,  welche  aus  jenem  Salze  die 
Kohlensäure  austreibt  Es  ■wird  vorzugsweise  von  den  Hebräern,  Armeniern, 
Arabern  und  Negern  gegessen.  Das  ungegohrene  Brod,  in  welchem  die  Koh- 
lensäure, die  sich  bei  der  Gährung  aus  dem  Zucker  bildet,  nicht  auf  andere 
VVeise  ersetzt  ist,  bildet  eine  schwere,  feste  Masse,  wie  wir  sie  im  Schifisbrod 
haben.  Enthält  der  Teig  aber  Kohlensäure,  die  sich  aus  irgend  einem  kohlcn- 
sauren  Salze  entwickelt  hat,  so  hängt  der  Grad  der  Schwammigkeit  natürlich 
von  der  Menge  des  kohlensauren  Salzes  ab,  vorausgesetzt,  dass  von  einer 
anderen  freien  Säure  genug  vorhanden  ist,  um  alles  Salz  zu  zersetzen  und 
Kleber  genug,  um  die  entwickelte  Kohlensäure  zurückzuhalten.  Das  unge- 
gohrene Patentbrod ')j  '''■io  es  in  England  bereitet  wird,  verdankt  seine  Kohlen- 
säure anderthalb  koblensaurem  Natron  und  freier  Salzsäure;  dabei  wird,  wenn 
das  richtige  Verhältniss  angewandt  wird,  so  viel  Ghlornatrium  gebildet,  dass 
der  Zusatz  von  Kochsalz  überflüssig  wird.  Licbig  warnt  übrigens  vordem 
Zusatz  der  Salzsäure,  weil  die  käufliche  rohe  Salzsäure  immer  höchst  unrein 
und  sehr  häufig  arsenikhaltig  sei  *).  Zum  Lebkuchen  (ginger-bread)  wird 
nach  Pereira  kohlcnsaures  Kali  genommen,  und  dessen  Kohlensäure  wird 
durch  die  Glucinsäure  befreit,  welche  sich  in  dem  Syrup  findet,  der  zugleich 
angewandt  wird.  Mancherlei  poröse  Biseuitarten  werden  durch  den  Zusatz 
von  anderthalb  kohlensaurein  Ammoniumoxyd  zum  Mehl  leicht  gemacht,  indem 
sich  jenes  Salz  beim  Backen  in  freie  Kohlensäure  und  in  flüchtig  werdendes 
einfach  kohlensaures  Ammoniumoxyd  zerlegt. 

Abgesehen  von  diesen  durch  die  Gegenwart  oder  Abwesenheit  der  Kohlen- 
säure oder  durch  die  Art  ihrer  Entwickelung  bedingten  Verschiedenheiten 
des  Brods  giebt  es  andere,  die  zum  Theil  von  der  Verschiedenheit  des  Mehls 
desselben  Getreides,  zum  Theil  von  den  verschiedenen  Getreidearten  abhän- 
gen.  So  ■wie  das  Mehl  selbst  wechselnde  Mengen  von  Kleber,  Stärkmehl  und 
anderen  Bestandtheilen  enthält,  so  muss  natürlich  auch  die  Zusammensetzung 
des  Brods  wechseln.  Wenn  das  Mehl  verschiedenen  Getreidearten  entnommen 
ist,  so  ist  nicht  nur  der  Gehalt  an  einfachen  Nahrungsstoflen  in  den  ver- 
schiedenen Brodarten  verschieden,  sondern  auch  die  physikalische  Beschaften- 
heit  des  Brods,  indem  z.  B.  das  aus  (ierstc,  Roggen,  Hafer,  Reis,  Mais  wegen 
des  geringen  Klebergehalts  viel  weniger  aufgetricben  werden  kann,  als  das 
BUS  Weizen  gebackene.  Aus  Reis,  Hirse  und  Mais  wird  von  den  Negern 


1)  Patent  unfernientcd  bread,  vgl.  Peroira,  a.  a.  O.  S.  316. 
,2)  Liebig,  chemische  Briefe,  3.  Auflage,  S.  589. 
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Brod  bereitet.  An  der  GoldkUstc  heisst  da.s  Maisbrod  Kakenbrod,  Die 
Hindus  nennen  ihr  aus  Reisniehl,  dem  sie  Palmwein  hiiiziisctzen , bereitetes 
Brod  Ape. 

Das  Mehl  des  Weizens  und  Roggens  nimmt  an  der  Luft  Feuchtigkeit  an 
und  kann  dadurch  die  Fähigkeit,  mit  Wa.sscr  einen  guten  Teig  zu  bilden, 
einbUssen,  weil  nämlich  der  Kleber  allmälig  eine  Veränderung  erleidet , wo- 
durch er  theilweise  in  Wasser  löslich  wird.  In  Belgien  hilft  man  sich  gegen 
diesen  Uebelstand  durch  einen  Zusatz  von  Alaun  oder  von  Kupfervitriol  zum 
Teige,  was  gewiss  um  so  weniger  Nachahmung  verdient,  da  Liebig  gelehrt 
bat,  dass  man  durch  Vermischung  des  Mehls  mit  Kalkwasser  (100  Pfund 
Mehl  mit  26  bis  27  Pfund  Kalkwasser)  dasselbe  Ziel  vortrefflich  erreicht. 
Weil  der  Zusatz  des  Kalks  den  säuerlichen  Geschmack  des  Brods  wegnimmt, 
muss  dem  Teig  eine  viel  grössere  Menge  Kochsalz  zuge.sctzt  werden,  damit 
das  Brod  dem  Menschen  munde.  Liebig’s  Vorschlag  hat  jedenfalls  das 
Gute,  da.ss  er  an  die  Stelle  eines  schädlichen  Stoffs  einen  nützlichen  Zusatz 
empfiehlt,  obwohl  seine  Behauptung,  dass  das  Brod  eine  zu  geringe  Menge 
Kalk  zufUhre,  um  die  Ausgaben  des  Körpers  zu  decken,  durch  die  den  Kalk- 
gehalt der  Getreide  und  den  der  Auswurfsstoffe  des  menschlichen  Körpers 
betreffenden  Zahlen  nicht  bewiesen  wird*). 

Im  Roggenbrod  ist  die  organische  Säure  nach  Keller  Essigsäure  p 
Milchsäure  fand  er  nicht. 

Die  Sprache  des  gewöhnlichen  Lebens  behandelt  bekanntlich  die  Aus- 
drücke altbacken  und  trocken  als  gleichbedeutend.  Boussingault  hat  durch 
Versuche  bewiesen,  dass  der  Sprachgebrauch  in  jener  Allgemeinheit  der  Aus- 
drucksweise einen  Irrthum  einschliesst.  Frisches  Brod  verliert  nämlich  in 
5 Tagen  nur  etwa  1 Hundertstel  seines  Wassergehalts,  IfKlO  Gramm  Weizen- 
brod  also  durchschnittlich  nur  etwa  4,3  Gramm  Wasser  *).  Was  aber  noch 
mehr  gegen  die  Glcichsctzung  der  Begriffe  alt  und  trocken  in  ihrer  Anwen- 
dung auf  das  Brod  spricht,  ist  die  Thatsache,  dass  das  Brod  die  Beschaffenheit 
des  altbackenen  annimmt,  wenn  mau  es  in  einer  mit  Wasser  gesättigten 
Atmosphäre  erkalten  lässt,  während  umgekehrt  altes  Brod  bis  auf  einen  ge- 
wissen Grad  die  Beschaffonboit  des  frischen  wiedcrerlangt,  wenn  man  cs  von 
neuem  der  Ofenhitze  aussetzt,  wodurch  es  Wasser  verlieren  muss*).  Wenn 
also  auch  altes  Brod  trocken  sein  kann,  so  ist  wenigstens  der  Wasserverlust 
nicht  als  die  Ursache  jener  Härte  und  Festigkeit  anzuschen,  die  man  ge- 
wöhnlich für  das  Zeichen  eines  starken  Austroeknens  hält.  Was  für  stoffliche 
Unterschiede  in  Wirklichkeit  die  Veränderung  bedingen,  welche  das  Brod, 
indem  es  alt  wird,  erleidet,  hat  die  Wissenschaft  noch  zu  ermitteln.» 

Aus  Getreidemehl  werden  ausser  dem  Brod  noch  verschiedene  andere 


1)  Liebig,  Annalen  der  Chemie  und  Phannncic,  Ud.  XCI,  ti.  'i47 — ‘24i), 

2)  Vgl.  Tabelle  CXLIX,  8.  116  der  Zahleubelegc. 

8)  Boussingault,  Comptes  Rendus,  T.  XXXV,  p.  588— 5S1. 
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Speisen  bereitet,  unter  denen  die  Maccai’oni,  Vemiicelli,  Cagli  ari’s  Teig  das 
Weizenmehl  in  der  reinsten  Form  enthalten.  Alle  diese  Nudelarten  ■werden 
vorzugsweise  aus  hartem  Weizen  bereitet,  nach  Payen  eben  weil  dieser 
mehr  Kleber  enthält  als  weicher  Weizen').  Cagliari’s  Teig  kommt  in 
der  Form  von  kleinen  Sternchen,  Kränzchen  und  anderen  Figuren  vor.  Da- 
neben bringt  der  Handel  mehr  ktirnige  Präparate,  Semolina,  Soujee,  Manna- 
croup und  andere*).  England  besonders  ist  sehr  reich  an  solchen  Artikeln, 
deren  auserwählto  Namen  unnöthiger  Weise  ihre  einfache  und  nützliche  Be- 
schaffenheit verherrlichen  solleu. 

Das  Backwerk  wird  zum  Theil  noch  einfacher  als  Brod  bereitet,  zum 
Theil  bekanntlich  nach  sehr  zusammcngc-sctztcn  Vorschriften.  Am  aller  ein- 
fachsten ist  wohl  der  Schiffszwieback,  zu  dessen  Anfei-tigung  nur  etwa  ‘ i der 
Wassermenge  benutzt  wird,  die  man  zum  Brodbacken  anwendet.  In  Folge 
dessen  wird  der  Teig  fester,  er  geht  weniger  auf  und  er  erhält  im  Ofen  eine 
weniger  dunkle  Farbe.  Die  Kruste  des  Brods  wird  nämlich  im  Allgemeinen 
viel  dunkler,  wenn  die  Oberfläche  des  Leibes,  bevor  man  ihn  in  den  Ofen 
schiebt,  mit  Wasser  angefeuchtet  wird.  Der  Teig,  aus  dem  der  Schiffszwiebaek 
hervorgehen  soll,  wird  gewöhnlich  auch  noch  durchlöchert,  um  ein  vollstän- 
digeres Austrocknen  beim  Backen  zu  bewirken  und  einem  Theil  der  Kohlen- 
«äurc  den  Ausweg  zu  gestatten.  W'enn  man  ein  feineres  Brod  als  das  ge- 
wöhnliche bereiten  will,  ersetzt  man  d.as  Wasser,  mit  dem  der  Teig  angemacht 
wird,  theilweise  oder  ganz  durch  Milch  (Milchbrod),  oder  fügt  dem  Wasser 
Eier  oder  Butter  zu  (Eierweckc,  Butterwecke).  Indem  man  solche  Teigarten 
mehr  oder  weniger  würzt,  entstehen  die  verschiedenen  Kuchen  und  Puddinge, 
deren  EigcnthUmlichkeit  sich  ohne  Weiteres  aus  der  Beschaffenheit  der  ge- 
wählten Zusätze  ergiebt. 


Zweites  Hauptstück. 

Die  H ii  1 s e 11  f r il  c h t e. 

Obgleich  die  Samen  der  Hülsengewächse,  Leguminosen,  bei  Weitem 
nicht  so  allgemein  gebräuchlich  sind  wie  die  der  Cerealien,  so  verdienen  sie 
doch  durch  ihren  Reichthum  an  Nahrungsstoffen  die  gleiche  Berücksichtigung, 
ja  man  würde  berechtigt  sein,  denselben  einen  noch  höheren  Werth  beizu- 


1)  Vgl.  oben  S.  278,  28f>,  nnil  Payen,  a.  a.  O.  8.  108. 

2)  Siolio  Pcrcirn,  n.  a.  O.  8.  307. 
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legen,  wenn  ihnen  nicht  zugleich  mit  dem  Kleber  der  Vorzug  abgingc,  ein 
brauchbares  Brod  zu  liefern. 

Die  Erbse,  Pisum  sativum,  die  bei  Homer  und  liippocratcs  unter 
dem  Namen  ipdßiv&og,  bei  Theophrast  als  ÖQoßalog,niifog,  vorkoramt,  ist 
eine  abgeleitete  Form  von  der  wilden  oder  Felderbse,  Pisum  arvense,  die 
jetzt  als  Unterart  von  Pisum  sativum  aufgeftihrt  und  im  südlichen  Europa 
wild  angetroffen  wird;  eine  zweite  Unterart  bilden  die  Brockelcrbsen,  PflUck- 
erbsen,  mit  ihren  vielen  Spielarten,  eine  dritte  die  Zuckererbsen. 

An  die  Erbsen  reiht  sich  als  wichtigste  Gattung  die  Schminkbohne, 
Phaseolus,  zu  welcher  die  gemeine  Bohne  und  die  Feuerbohne  gehören.  Die 
Bohne  soll  in  Ostindien  wild  verkommen.  Sie  gedeiht  in  allen  Ijändcrn  dos 
Erdballs,  in  denen  überhaupt  Gemüsebau  getrieben  wird_,  in  den  Tropenlitn- 
dern  und  im  hohen  Norden,  wo  der  Weinstock  nicht  mehr  wächst.  Daher 
ist  ihre  Cultur  überaus  verbreitet,  und  die  Varietäten  sind  so  zahircieh , wie 
dies  nur  bei  Pflanzen  und  Thieren,  die  einer  so  weiten  Verbreitung  fähig 
sind,  vorkommt. 

Die  Bohnenart,  deren  Genuss  Pythagoras  seinen  Schülern  verbot, 
gehört  zur  Gattung  der  Wicken,  Vicia.  Die  gebräuchlichste  Art  dieser  Gat- 
tung ist  die  Ackerbohne,  Vicia  Faba,  die  auch  unter  dem  Namen  Saubohne 
bekannt  ist.  Ursprünglich  soll  sie  eine  asiatische  Pflanze  sein.  Homer, 
Dioscorides  und  Theophrast  nannten  s\oi  xvaßog.  Die  Alten  schrieben 
ihr  die  Eigenschaft  zu,  die  Stimme  hell  zu  machen;  ein  Sänger,  der  seiner 
Stimme  zu  lieb  Saubohnen  ass,  hiess  Fabarius  *)•  Die  Wicken  werden  so 
ziemlich  in  ganz  Europa  gebaut. 

Die  gemeine  Linse,  Ervum  lens,  ist  bekanntlich  eine  der  ältesten  Spei- 
sen., In  Arabien  und  anderen  warmen  asiatischen  Ländern , aber  auch  in 
Deutschland  und  Frankreich  wird  die  Linse  viel  gebaut. 

Die  Kichererbse,  Cicer  arictinum,  kommt  in  der  Levante  und  in  Spanien 
wild  vor.  Man  baut  sie  in  Spanien,  Italien,  Frankreich,  Oesterreich,  in  De- 
kan, in  Ostindien  und  in  China.  Schon  die  Römer  haben  Kichererbsen  benutzt. 
In  Dekan  und  China  sollen  die  Kichern  täglich  vom  gemeinen  Mann  ge- 
gessen werden. 

Die  Platterbse,  Lathyrus,  hat  nur  eine  Art,  die  als  Gemüsepflanze  be- 
nutzt wird,  die  essbare  Platterbse,  Lathyrus  sativus.  In  dem  südlichen  Eu- 
ropa findet  sich  die  I*Iatterbse  wild.  Man  baut  sie  in  Frankreich,  Italien  und 
Deutschland , besonders  in  Rheinbaicrn. 

Ausser  den  aufgezähltcn  allgemeiner  verbreiteten  Hübenfrlichten  worden 
noch  manche  andere  Gattungen  hin  und  wieder  als  Nahrungsmittel  benutzt 
Aus  der  den  Schrainkbohnen  verwandten  Gattung  Dolichos  baut  m.m  in  Ita- 
lien Dolichos  Lablab,  in  China  Dolichos  sinensis,  am  Kap  und  im  Lande  der 
Bachapins,  eines  KafFernstammes,  Dolichos  catiang,  in  Amerika  Dolichos  scs- 


1 ) Vgl.  Länderer,  in  Buehner’s  Keportorium,  Bd.  VII,  S.  65,  66. 
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quipedalis.  Aus  einer  Dolichos-Art  wird  in  Georgien  in  Nord- Amerika  ein 
Sago  bereitet,  dessen  Güte  schon  Förster  gerühmt  hat'). 

Trotz  der  für  die  Brodbereitung  ungünstigen  Zusammensetzung  der 
Hülsenfrüchto  wird  doch  hier  und  da  aus  dem  Mehl  von  einigen  Arten  Brod 
gebacken.  So  essen  die  armen  Mainoten  nach  Länderer  Brod  aus  Lupi- 
nensamen , aus  denen  sie  zuvor  mit  Wasser  einen  Bitterstoff  ausgewaschen 
haben').  Nach  Humboldt  und  Bonpland  bauen  die  Otomaken  und 
Maypuren  eine  Mimosacee,  welclie  diese  Sepa,  jene  Chiga  nennen;  aus  dem 
Mehl  der  Frucht  bereiten  sie  das  Chigabrod. 

Der  Umstand,  dass  die  Hülsenfrüchte  als  wahre  Schatzqucllen  für  die 
Erneuung  unseres  Bluts  zu  betrachten  sind,  hat  in  neuerer  Zeit  öde,  erfin- 
dungslose Speculanten  dazu  verleitet,  dieselben  auf  Kosten  ihrer  Mitmcnscheu 
für  sich  selbst  noch  ergiebiger  zu  machen.  Unter  den  Namen  Ervalenta, 
Rcvalenta,  hat  man  für  schweres  Geld  sogenannte  Kraftmischungen  feil  ge- 
boten, die  mit  allen  Vortheilcn  eines  ausgezeichneten  Nahrungsmittels  auch 
noch  die  verschiedenartigsten  Heilkräfte  verbinden  sollten,  aber  nichts  Ande- 
res sind  als  verschiedene  Gemenge  von  Linsenipehl  und  Erbsenmehl,  von 
Bohnenmehl  und  Mais,  oder  auch  reines  Linsenmehl,  während  bisweilen  noch 
andere  gleichgültige,  den  hohen  Preis  durchaus  nicht  rechtfertigende  Nah- 
rungsmittel (Moorhirse,  Hafer,  Gerste,  Kochsalz)  zugefügt  werden.  Der 
schändliche  Betrug,  der  sich  einen  Namen  mit  dem  Blut  der  Gläubigen  be- 
zahlen Hess , ist  von  verschiedenen  Seiten  mit  Hülfe  des  Mikroskops  und 
chemischer  Untersuchung  entlarvt  worden ; damit  ist  einstweilen  die  Grund- 
lage des  Vertrauens  fjir  jenen  Handel  etwas  erschüttert  und  wird  ihm  hoffent- 
lich bald  ganz  entzogen  sein  ’). 


. Zusammensetzung  der  11  ü 1 s e n f r ü c h t e. 

Der  charakteristische  Bcstaudtheil  des  Samens  der  Leguminosen  ist  das 
nach  dem  Familiennamen  von  Braconnot  benannte  Legumin,  das  von 
Taddci  für  Kleber  gehalten  wurde.  Dieses  Legumin  ist  in  den  Paren- 
chymzellen der  Erbsen  in  einer  so  dichten  Lösung  enthalten , dass  Siedhitze 
eine  vollständige  Gerinnung  desselben  innerhalb  der  Zellen  bewirkt;  wenn 
aber  Erbsen  oder  Flrbscninehl  in  einer  hinlänglichen  Menge  kaltcü  Wassers 
vcrtheilt  werden,  dann  wird  der  Inhalt  der  Zellen  so  verdünnt,  dass  nur  eine 
unvollständige  Gerinnung  desselben  stattfiudet,  während  viel  Legumin  aus  den 


1)  Oeorg  Korator,  a.  a.  O.  Bd.  11,  S.  430,  431. 

Länderer,  »ichc  Buchner^s  neucti  Repertorium,  Bd.  I,  445,  446. 

3)  Frick,  Büchner)  Schenk,  ChoTallier,  Paycii  haben  die  Lrvaienta  und  Rc> 
Talents  in»  wahre  Licht  gestellt.  Vgl.  Schenck  in  den  Würzburger  Verhandlungen,  Bd. IV, 
S.  37,  und  in  Buchner's  Repertorium,  3.  Reihe,  Bd.  V,  321,  325;  Payen,  a.  a.  O. 
8.  323  — 325.' 
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Zellen  heraustritt.  CnoopKoopmans,  der  dieses  Verhalten  zuerst  beschrieben 
hat,  macht  daher  mit  Recht  darauf  aufmerksam,  dass  es,  wie  bei  der  Bereitung 
einer  guten  Fleischbrühe , für  die  Gewinnung  einer  guten  Erbsensuppe  we=: 
sentlich  ist,  die  Erbsen  mit  kaltem  Wasser  aufzustellen  und  allmälig  zu  er- 
wärmen'). Neben  dem  Legumin  enthalten  die  Ilülsenfrüchte  eine  nicht  eben 
unbeträchtliche  Menge  von  löslichem  Eiweiss.  Btärkmchl , Zellstoff,  Dextrin 
und  Zucker  sind  neben  Fett  die  stickstofffreien  organischen  Nabrungsstoffe, 
welche  in  Erbsen,  Bohnen  und  Linsen  vorhanden  sind. 

In  den  unreifen  Schminkbohnen  findet  sich  Inosit  *).  Erbsen,  Bohnen 
und  Wicken  enthalten  einen  indifferenten,  stikstoffhaltigen  Körper,  der,  weil 
er  zuerst  aus  den  Spargeln  dargestellt  wurde,  den  Namen  Spargelstoff,  As- 
paragin,  bekommen  hat.  Nach  Liebig’s  Analyse  gebührt  ihm  die  Formel 
N*C*H'0'.  Das  Asparagin  löst  sich  in  58  Theilen  kalten  W.assers,  leichter 
in  heissem;  auch  in  Weingeist  ist  es  löslich,  nicht  aber  in  Alkohol  und 
Acther.  Es  krystallisirt  in  Octaedern  oder  sechsseitigen  Säulen.  Durch  Pi- 
ria  weisB  man,  dass  das  Asparagin  die  Essigsäure  aus  ihrer  Verbindung  mit 
Kupferoxyd  aus(rcibt^).  Trotzdem  darf  es  nicht  als  eine  Säure  betrachtet 
werden,  da  Dessaignes  gezeigt  hat,  dass  es  sich  auch  mit  Säuren  ver- 
bindet *). 

Die  Linsen  zeichnen  sich  nach  Payen  durch  ein  cigcntliUmliches  Aroma 
aus,  dessen  Träger  in  den  Schalen  enthalten,  aber  nicht  näher  untersucht 
ist*).  Ein  bitterer  Extractivstoft’  wird  den  Ackerbohnen  und  Erbsen  zuge- 
schrieben. Linsen  und  Ackerbohnen  sollen  Gerbsäure  enthalten , allein  was 
für  eine,  darüber  liegen  keine  Untersuchungen  vor. 

An  anorganischen  Bestandtheilcn  enthalten  die  Ilülsenfrüchte  vorzugs- 
weise phosphorsaurc  Alkalien  und  Erden.  W.  Mayer  hat  darauf  aufmerk- 
sam gemacht,  dass  das  Vcrhältniss  der  PhosphorsUure  zu  den  Basen  in  der 
Asche  der  Hülsenfrüchte  ein  anderes  ist  als  in  der  von  Getreidekörnern,  in- 
dem jene  dreibasischo  phosphorsaure  Salze  und  diese  zweibasisclie  enthält; 
wahrscheinlich  sei  aber  das  dritte  Aequivalent  der  Basis,  welches  in  der  Asche 
der  Leguminosen  mit  Phosporsäure  verbunden  ist,  in  der  Frucht  selbst  mit 
Legumin  verbunden  gewesen,  so  dass  in  Hülsenfrüchten  und  in  Getreidesamen 
dennoch  ursprünglich  neutrale  Salze  der  gewöhnlichen  Phosphorsäure  vorhan- 
den wären  ‘).  Dagegen  ist  nur  zu  bemerken , (Lass  der  grosse  Phosphorge- 
halt dos  Legumins  auch  die  Menge  der  Phosphorsäure  in  der  Asche  ver- 


1)  Vgl.  Cnoop  Koopruans  in  den  ron  mir  hcraiiÄgegebencn  Untersuchungen, 
Bd.  II,  8.  196 

2)  Vohl,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  ßd.  CI,  S.  50. 

3)  Piria,  Annales  de  chimic  et  de  physl^ue,  3«  s6rie,  T.  XXII,  p.  ICO — 179. 

4}  Des6aig*nes,  Annales  de  chimie  et  de  phy8if|ue,  3^  sdrie,  T.  XXXIV.  p.  153. 

6)  Payen,  a.  a.  O.  8.  153,  154. 

6)  W.  Mayer,  Ergebnisse  landwirtbschaftUcher  und  agricultns-chcinischer  Versuche, 
München  1857,  Heft  I,  S.  46,  47. 
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mehren  muss.  Im  Uebrigen  enthalten  die  HUlsenfrüchte  Schwefelsäure  Salze, 
Chlorverbindungen  pliosphorsaures  Eisenoxyd  und  Kieselsäure. 

Die  HUlsenfrUchto  sind  nicht  bloss  durcbschnittlich  viel  reicher  an  eiweiss- 
artigen NahrungsstofFen  als  die  Getreide,  sondern  auch  die  ärmste  derselben, 
die  Ackerbohne,  übertrifFt  den  Weizen  in  dem  Gehalt  an  ei  weissartigen  Bc- 
standtheilen  reichlich  um  das  l,6fache.  Dagegen  sind  die  Getreidesamen  im 
Mittel  reicher  an  Fettbildnern  und  an  Fett.  Der  mittlere  Fettgehalt  der  Le- 
guminosen steht  nämlich  zwischen  dem  des  Weizens  und  dem  des  Roggens, 
die  unter  den  Cerealien  nach  dem  Reis  am  wenigsten  Fett  führen.  Ver- 
gleicht man  den  Salzgehalt  der  Getreide  und  Hülsenfrüchte,  so  findet  man, 
dass  letztere  im  Ganzen  reichlich  ' < mehr  enthalten  und  dass  sic  namentlich 
an  Kali  und  Kalk  viel  reicher  sind,  so  zwar  dass  in  den  Hillscnfrüchten  der 
mittlere  Kalkgchalt  ungefähr  ebenso  gross  ist  wie  der  Gehalt  an  Bittererde. 
Auch  Schwefelsäure  und  Chlor  sind  in  den  HülsonfrUchten  viel  reichlicher 
als  in  den  Getreidesaracn  vertreten.  Endlich  sind  diese  ein  wenig  ärmer  an 
Wasser  als  jene '). 

Um  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  ei  weissartigen  Körpern 
zu  decken,  genügen 

von  Linsen 491  Gramm 

„ Schminkbohnen  . . 576  , 

„ Erbsen  . . . • . . 582  „ 

,,  Ackerbohnen  . . . 590  „ 

Demnach  sind  Linsen , was  den  Gehalt  an  eiweissartigen  Bestandthcilen 
betrifPt,  beinahe  so  viel  werth  wie  ihr  dreifaches  Gewicht  an  Weizenbrod, 
von  welchem  1444  Gramm  zu  einem  vollständigen  Kostmaass  erfordert  wer- 
den , und  selbst  die  Ackerbohnen  sind  für  die  Zufuhr  eiweissartiger  Nah- 
rungsstofie  mehr  werth  als  Schweinefleisch  und  Ochsenfleisch,  da  von  jenem 
erst  595  und  von  diesem  614  Gramm  ein  volles  Kostmaass  liefern.  Die  Erh- 
sen  sind  in  dieser  Beziehung  gleich  viel  werth  wie  Kalbfleisch  und  die 
Schminkbohnen  beinahe  so  viel  wie  Taubenfleisch , welches  durch  seinen 
Reichthum  an  stickstoffhaltigen  Nahrungsstoffen  alle  Fleischarten  übertrifft. 
Die  Linsen  aber  lassen  alles  Fleisch  weit  hinter  sich , während  sie  ihrer- 
seits in  dem  Gehalt  an  eiweissartigen  Bestandthcilen  vom  Käse  übertififiren 
worden  *). 

Zur  Lieferung  eines  vollständigen  Kostmaasscs  an  stickstofffreien  organi- 
schen NahrungsstofFen  sind  etwas  mehr  als  1000  Gramm  Schminkbohnen,  ( :- 
was  weniger  als  UXX)  Gramm  Ackerbohnen  oder  Erbsen  erforderlich,  wäh- 
rend von  Linsen  910  Gramm  ausreichen.  Immerhin  würde  man  also  genöthigt, 
wenn  man  mit  Hülsenfrüchten  allein  genug  Fett  und  Fettbildncr  zuführeu 
wollte,  den  Körper  mit  eiweissartigen  Bestandtheilen  zu  überladen,  während 


Tabelle  Ci^XXII,  8.  171  der  Zahlenbelege.' 
2)  Vgl.  oben  S.  248  und  8.  267. 
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umgekehrt  die  Deckung  des  Kostmaasses  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen 
durch  Brod  allein  eine  Ueberfütterung  mit  Fettbildnem  voraussetzt.  In  die- 
ser Beziehung  besteht  also  zwischen  lliilsenfrllchten  und  Brod  derselbe  Ge- 
gensatz, den  wir  oben  zwischen  Fleisch  und  Brod  kennen  lernten  ' ). 

In  allen  HUlsenfrüchten  ist  die  Menge  des  Kalis  viel  ansehnlicher  als 
die  Menge  des  Natrons;  am  kalireichsten  sind  die  ächininkbohncn.  Zwischen 
Kalk  und  Bittererde  besteht  in  den  verschiedenen  Iliilsenfrüchtcn  nicht  jenes 
gleichsinnige  Verhiiltniss,  welches  für  die  Getreide  gilt.  Denn  während  mit 
alleiniger  Ausnahme  des  Reises  alle  Getreidesamen  viel  mehr  Bittererde  als 
Kalk  ftlhren,  ist  dies  unter  den  HUlsenfrüchten  nur  bei  Erbsen  und  Acker- 
bohnen  der  Fall;  Schminkbohnen  und  Linsen  dagegen  enthalten  viel  mehr 
Kalk  als  Bittererde').  Die  Summe  der  Erden  ist  in  Linsen  am  kleinsten, 
in  Schminkbohnen  am  grössten.  Linsen  und  Ackerbohnen  gehören  zu  den 
eisenreicheren  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  und  übertreffen  in  dieser  Hin- 
sicht beide  den  Dotter  des  Hühnereies,  mit  dem  die  Erbsen  im  Eisengehalt 
Ubereinstimmen.  Auffallend  ist  dagegen  der  äusserst  geringe  Eisengehalt  der 
Schminkbohnen  ').  Vielleicht  war  gerade  der  hohe  Eisengehalt  der  Acker- 
bohnen der  Grund,  warum  Pythagoras  sie  für  seine  Schüler  fürchtete,  ob- 
wohl damit  im  Widerspruch  steht,  dass  er  sogar  einen  Gang  durch  Bohnen- 
felder für  nachtheilig  hielt. 

Die  bekannte  Erfahrung,  dass  HUlsenfrUclite , die  man  in  kalkrcichem 
Wasser  kocht,  hart  bleiben  oder  werden,  rührt  nach  Boutron  und  Boudet 
mehr  vom  Schwefelsäuren  als  vom  kohlcnsauren  Kalk  des  Wassers  her'). 
Braconnot  hat  zuerst  gezeigt,  dass  sich  in  kalkrcichem  Wasser  Verbindun- 
gen von  Legumin  mit  schwcfelsaurem  oder  kohlcnsaurem  Kalk  bilden,  die 
ein  festes  Gerinnsel  darstcllen.  Dies  also  der  Grund,  warum  die  Erbsen, 
Bohnen  und  Linsen  in  Regenwasser,  Flusswasser  oder  weichem  Quellwasser, 
nicht  in  hartem  Brunnenwasser  gekocht  werden  müssen. 


Drittes  Hauptstiiek. 

Die  Samen  der  Polygoneen,  Chenopodeen  und  Amentaceen. 

Zu  den  Polygoneen  gehört  der  Buchweizen  (das  Heidekom,  Polygonum 
Fagopyrum),  der  nach  Metzger  zur  Zeit  der  Kreuzzüge  nach  Europa  ge- 
bracht wurde.  Der  Buchweizen  wird  namentlich  in  Gebirgslündern  auf  san- 
digem Boden , aber  auch  in  der  Ebene  sehr  allgemein  gebaut  In  dem 

1)  Vgl.  S.  290. 

2)  Siche  Tabelle  CLVIl,  S.  124  der  Zafalenbclcge. 

S)  Vgl.  Tabelle  CCXLVllI,  S.  186  der  Zahlenbelegc. 

4)  Boutron  und  B on  d et,  Journal  de  pharmaoie  etdechimic,3«  s^rie,  T.  XXVI,  p.  115, 116. 
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■westlichen  Frankreich  vertritt  er  nach  Payen  zu  einem  guten  Theil  den 
Weizen,  und  dasselbe  ist  im  Odenwalde  der  Full,  wo  inan  den  tartarischen 
oder  sibirischen  Buchweizen  zieht. 

Aus  der  Familie  der  Chenopodeen  liefern  die  Samen  des  Quinoa- 
Gänsefusses,  Chenopodium  Quinoa,  der  sogenannte  kleine  Reis , Millionen  von 
Menschen  in  Amerika  eine  wichtige  Nahrung.  Die  Quinoapflanze  wächst 
■wild  in  den  Gebirgen  von  Peru  und  Chili,  auf  den  Andes  und  den  mexika- 
nischen Cordilleren. 

Unter  den  Frtlchten  der  Ameutaccen  ist  die  des  gemeinen  Kastanien- 
baums,  Castanea  vulgaris,  vorzüglich  wichtig.  Er  findet  sich  in  dem  ganzen 
südlichen  Europa  bis  in  das  südliche  Deutschland.  Am  Rhein  und  Neckar 
gedeiht  er  nur  in  den  gebirgigen  Gegenden.  In  Kleinasicn,  Assyrien,  Loui- 
siana, auf  der  Insel  Formosa  werden  ebenfalls  Kastanien  gezogen  und  sie 
gereichen  Tausenden  von  Menschen  zur  Nahrung.  In  Amerika  findet  sich 
die  sogenannte  Zwergkastanie,  der  Chinsapin,  Castanea  pumilla.  Die  Kasta- 
nien kommen  schon  bei  Hippocrates  unter  dem  Namen  der  breiten  Nüsse 
vor.  Nach  Xcnophon’s  Erzählung  fanden  die  Griechen  bei  dem  Rückzug 
der  Zehntausend  aus  Persien  ein  .Volk  am  Pontus,  das  Nüsse,  deren  Kern 
keine  hölzerne  Schale  hatte,  mit  Getreide  gekocht  ass.  Die  Kinder  genossen 
diese  Kastanien  beinahe  als  ausschliessliche  Speise.  Dioscorides  nennt  sie 
sardisehe,  Theophrast  euböische,  Cato  griechbehe  Nüsse;  bei  Virgil, 
Columella,  Plinius  findet  sich  der  Name  Castanea.  Die  Römer  assen 
sie  geröstet  und  bereiteten  nach  Plinius  Brod  aus  denselben,  was  nach  Al- 
bini  noch  heutigen  Tages  auf  Corsika  geschieht,  ■wo  man  die  Kastanien 
mit  türkischem  W eizen  mischt ' ). 

Das  vorzüglichste  Nahrungsmittel  der  Indianerstämme  Californiens  sind 
süsse  Eicheln.  Die  Qucrcus-Arten,  deren  Frucht  in  Spanien,  Portugal,  Grie- 
chenland, Klcinasien,  der  Barbarei  und  in  Califoruien  gegessen  werden,  sind : 
Quercus  esculus,  Quercus  ballota,  Quercus  rotundifolia,  Quercus  Super.  Die 
Bewohner  Californiens  rösten  die  Eicheln  und  zermalmen  sie  zwischen  Stei- 
nen. Das  Mehl  wird  sodann  in  einem  Sieb  wiederholt  ausgewaschen,  wo- 
durch der  bittere  Geschmack  entfernt  wird. 

Zusammensetzung  des  Buchweizens,  des  kleinen  Reises, 
der  Kastanien  und  Eicheln. 

Der  Buchweizen  und  der  kleine  Reis  oder  die  Samen  des  Quinoagän.sc- 
fusses  enthalten  Kleber,  lösliches  Eiweiss  und  Legumin.  Im  Buchweizen 
ist  der  Gc.sammtgehalt  an  eiweissartigen  Bcstandtheilen  (78  p.  ÄL)  noch 
etwas  kleiner  als  im  Mais  (79  p.  M.) , aber  allerdings  noch  erheblich  höher 
als  im  Rei.s,  in  dem  nur  51  Tausendstel  vorhanden  sind  *).  Dagegen  ent- 
hält der  kleine  Reis  182  Tausendstel  eiweissnrtiger  Stoffe  und  steht  damit 


1)  All!  ui,  tiitzuugsbcriclitc  der  Wiener  Akademie,  Bd.  XIII,  S.  5o3. 

2)  Vgl.  Tabelle  CH,  S.  117  der  Zalilenbelege. 
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zwischen  der  Weizenkleie  und  den  Ackerbohnen ').  Die  Kastanien  enthalten 
Eiweiss  und  nicht  näher  charakterisirtc  unlüsliche  eiweissartige  Stoffe,  im 
Ganzen  45  p.  M. , die  Eiciicln  148  Tausendstel  Legumin,  das  zum  Theil  an 
Gerbsäure  gebunden  ist.  Um  also  ein  Kosimaass  an  eiweissartigen  Körpern 
zu  decken,  würden 

von  Kastanien 2889  Gramm 


, Buchweizen  . . . 

. . . 1667  „ 

„ Eicheln 

, . . 879  , 

(mindestens) 

„ kleinem  Reis  . . 

. . . 714  , 

erfordert. 

Die  Fettbildner  sind  in  allen  vier  den  genannten  Früchten  durch  Stärk- 
mehl , Dextrin  und  Zucker  vertreten.  Der  Gesammtgehalt  daran  ist  am 
grössten  im  Buchweizen  und  im  kleinen  Reis,  kleiner  in  Eicheln  und  am 
kleinsten  in  Kastanien  > ).  Stärkmehl  ist  am  reichlichsten  iiu  Buchweizen  ent- 
halten (457),  dann  folgen  der  kleine  Reis  (387),  die  Eicheln  (355)  und  die 
Kastanien  (155)’).  Umgekehrt  verhalten  sich  die  Mengen  der  in  Wasser 
löslichen  Fettbildner , des  Dextrins  und  des  Zuckers , die  in  Kastanien  am 
grössten  und  im  kleinen  Reis  und  Buchweizen  am  geringsten  sind.  Gerade  dieser 
hohe  Gehalt  an  Dextrin  (117)  und  an  Zucker  (84)  ist  für  die  Kastanien  besonders 
auszeichnend.  Ihnen  folgen  die  Eicheln  mit  64  Dextrin  und  68  Zucker , der 
kleine  Reis  mit  39  Dextrin  und  51  Zucker,  dem  noch  Extractivstoff  beige- 
mengt war,  und  der  Buchweizen  mit  24  Dextrin  und  26  Zucker  ’).  Die 
italienischen  und  sicilianischen  Kastanien  sind  reicher  an  Zucker  als  die  fran- 
zösischen und  deutschen;  der  Zuckergehalt  in  sicilianischen  Kastanien  soll 
sogar  140p.  M.  betragen,  während  die  Deutschen  nur  30  Tausendstel  enthalten  ’). 

In  den  Kastanien  befindet  sich , wie  P a y e n angiebt,  auch  Rohrzucker. 

Nach  Untersuchungen  von  Dessaignes  enthalten  die  Eicheln  eine 
eigene  Zuckerart,  die  den  Namen  Quercit  und  die  Formel  bat  Aus 

einer  schwachen  alkoholischen  Lösung  krystallisirt  der  Eichelzucker  in  sehr 
schönen  durchsichtigen  Prismen.  Er  löst  sich  in  Wasser,  dagegen  schwer 
in  Alkohol  und  Actber.  Die  wässrige  Lösung  kann  mit  Kali  erhitzt  werden, 
ohne  sich  zu  bräunen  und  ohne  den  Geruch  nach  Caramel  zu  verbreiten. 
Kupferoxydsalze  werden  durch  den  Eichelzucker  nur  sehr  langsam  reducirt, 
und  er  erleidet  weder  alkoholische,  noch  milchsaurc  Gäbrung.  Die  wässrige 
Lösung  nimmt  nur  sehr  wenig  Kalk,  dagegen  viel  Baryt  auf.  Der  Quercit 
unterscheidet  sich  vom  Milchzucker  dadurch  dass  er,  mit  Salpetersäure  be- 
handelt, Kleesäure  und  keine  Schleimsäure  liefert  ‘). 


1)  Vgl.  Tabelle  CLII,  S.  117  der  Znblenbelego  und  Tabelle  CCXXXIII,  8.  172. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CLI,  CLII,  CLVUI,  CLIX. 

3)  Siche  Tabelle  CCXXXIV,  S.  173  der  Zalilenbelege. 

4)  Vgl.  die  Tabellen  CCXXXV  und  CCXXXVI. 

5)  Vgl.  Ros  smässler,  Reiscorinnerungon  aus  Spanien,  Bd.  II,  S.  118. 

6)  Dessaignes,  Comptes  Reudus,  T.  XX.XIII,  p.  308,  309. 
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Der  Buchweizen  ist  ausserordentlich  reich  an  Zellstoif  (231),  so  dass  er 
im  Gehalt  daran  die  Wcizenkleie  (212)  noch  Ubertriflit ' ) ; beinalie  V‘  des 
Gewichts  des  (Samens  besteht  aus  den  braunen  Fruchtschaleu,  die  zum  Theil 
in  das  gebeutelte  Mehl  Ubergehen  und  demselben  ein  gesprenkeltes,  ge- 
tüpfeltes Ansehen  verleihen  *).  Auch  der  kleine  Reis  enthält  ziemlich  viel 
Zellstoff  (80  p.  M.),  dagegen  die  Kastanien  nur  38  und  die  Eicheln  noch 
nicht  halb  so  viel  (18). 

Was  den  Fettgehalt  bctrifl’t,  so  nehmen  die  Samen  von  Chenopodium  Qui- 
noa  mit  48  p.  M.  den  ersten  Rang  ein,  dann  folgen  die  Eicheln  mit  36  uud 
die  Kastanien  enthalten  durchschnittlich  nur  9 in  1000  Theilen. 

Die  Extractivstoffe,  welche  die  in  Rede  stehenden  Samen  enthalten,  har- 
ren noch  grösstcntheils  der  Untersuchung;  nur  die  in  den  Eicheln  vorkora 
mende  Gerbsäure  ist  genau  bekannt.  Durch  Strecker  weiss  man,  dass  sic 
zu  den  gepaarten  Zuckerverbindungen  gehört,  indem  sie  durch  Kochen  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  unter  Aufnahme  von  Wasser  in  Gallussäure  uud 
Zucker  zerfällt : 

Gerbsäure.  Gallussäure.  Traubenzucker. 

C«H“0"  + 8110  = 3C“I1‘0“  + ^). 

Die  Eichengerbsäure  bildet  eine  nicht  kristallinische,  hellgclbliche  Masse 
von  glänzendem  Bruch.  Sie  ist  leicht  löslich  in  Wasser  sowie  in  Alkohol, 
dagegen  nicht  so  leicht  in  wasserfreiem  Aether.  Sie  ist  so  bekannt  durch 
ihren  zusammenziehenden  Geschmack,  dass  man  aus  dem  Vorhandensein  des 
letzteren  ebenso  geläufig,  aber  durchaus  nicht  mit  Recht,  auf  die  Anwesenheit 
von  Gerbsäure  zu  schlicssen  pflegt,  wie  man  in  süsschmeck enden  Körpern 
die  Gegenwart  einer  Zuckerart  vermuthet.  Aus  ihrer  wässrigen  Lösung  wird 
Eichengerbsäure  durch  Cbloralkalimetallo  gefällt , und  mit  Eisenoxydsalzeu 
giebt  sie  besonders  charakteristische  schwarzblnue  Fällungen.  Fast  alle  Pflan- 
zenalkaloide,  die  löslichen  Eiweisskörper,  Leim  und  Stärkmehl  werden  durch 
Gerbsäure  niedergeschlagen.  Ihre  neutralen  Salze  sind  dreibasiseh. 

Gallussäure  und  Zucker  entstehen  aus  der  Gerbsäure  auch  wenn  man  sie 
mit  concentrirter  Kalilauge  kocht,  aber  dann  erleidet  der  Zucker  gleich  wei- 
tergehende Zersetzungen.  Im  freien  Zustande  hat  die  Gallussäure  die  For- 
mel -t-  2110.  Sie  krj’stallisirt  in  farblosen,  seidenglänzenden  Nadeln, 

die  sich  nur  schwer  in  kaltem,  dagegen  leicht  in  heissem  Wasser,  in  Alkohol 
und  Aether  lösen.  Ihr  Geschmack  hat  das  Zusammenziehende  von  der 
Gerbsäure,  aber  ausserdem  ist  er  schwach  sauer.  Der  Hauptunterschied  der 
Gallussäure  gegenüber  der  Gerbsäure  ist,  dass  sie  Lcimlösung  nicht  fällt. 

Die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa  zeichnen  sich  durch  ihren  Reich- 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXX.WIH. 

2)  Tayen,  a.  a.  O.  p.  156. 

3}  Stcecter,  das  ebumUebo  Laboratorinm  der  Universität  Cbristiania,  S.  9. 
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thuni  an  Balzen  aus  (42  p.  M.),  unter  welchen  namentlich  phosphorsaurca 
Kali  und  phosphorsauro  Bittererde  vorherrschen.  Unter  allen  pflanzlichen 
Nahrungsmitteln  besitzen  sic  den  höchsten  Eisengehalt,  so  dass  sic  es  in  der 
Tliat  in  jeder  Beziehung  verdienen,  dass  sie  in  Amerika  für  Millionen  Men- 
schen eine  wichtige  Nahrung  abgeben  Acrmer  an  anorganischen  Be- 
standtheilcn  sind  die  Kastanien  (mit  15  p.  M.),  der  Buchweizen  (13)  und  die 
Eicheln  (8)*).  Aber  die  Eicheln  und  Kastanien  gehören  zu  den  kalircichen 
Nthrungsroitteln,  unter  denen  der  kleine  Reis  wieder  den  allerersten  Platz 
behauptet  ’). 

Jjtei  Wassergehalt  ist  am  grössten  in  den  Kastanien  (537),  dann  folgen 
die  EÜKb  (298),  der  kleine  Reis  (160)  und  der  Buchweizen  (146),  so  da.ss 
die  beiden  letztgenannten  in  dieser  Rüksicht  einem  Theil  der  HUlsenfrüchte 
und  der  Getreide-samen  nahe  stehen  *). 


Ausser  den  bisher  behandelten  mehligen  Samen  sind  noch  einige  andere 
im  Gebrauch,  die  nicht  zu  den  In  der  Ueberschrift  dieses  UauptstUcks  auf- 
gezählten  Familien  gehören  und  wenigstens  anhangsweise  eine  Erwähnung 
verdienen.  So  isst  man  in  Egypten  und  im  wärmeren  Asien  die  Früchte 
einer  Wasserpflanze,  Nclumbium  spcciosum,  die  man  kurz  vor  der  Reife 
röstet.  Während  nach  Länderer  Vicia  Faba  die  Bohne  sein  soll,  deren  Genu.ss 
Pythagoras  verbot»),  behaupten  Andere,  dass  als  verbotene  Frucht  die 
von  Nelumbium  speclosum  gemeint  war  »),  Essbar  sind  überhaupt  die  Nüsse 
aller  Nelumboneen.  Die  Samen  von  Nelumbium  luteum  werden  von  den 
Indianern  am  Missouri  gegessen.  Ln  Morastlande  am  Takiang  bauen  die 
Chinesen  eine  Nelumbium -Art,  deren  Früchte  auf  den  Märkten  als  Gemüse 
feilgcboten  werden. 

ln  denselben  Gegenden  ist  der  Samen  von  Nymphaca  lotus  (zftuTo'i, 
Herodot,  Lotos  nllotica,  Plinius)  in  Gebrauch.  Die  Indianer,  die  am 
Arkansasstrom  wohnen,  essen  ebenfalls  die  Samen  einer  Nymphaea  - Art, 
■welche  sie  braten  und  zur  Bereitung  von  Brod  benutzen. 

In  Venedig  verspeist  man  die  Früchte  der  Wassernuss,  Trapa  natuns, 
die  auch  in  China  häufig  als  Nahrungsmittel  benutzt  werden.  In  Kaschmir 


1)  Vgl.  Völker,  Journal  de  pliarmacie  et  de  chimie,  3®  sdrie,  T.  XXIII,  p.  468. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCXUll,  8.  181. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCXLIV,  S.  182  der  Zahlcnbolege. 

4)  Vgl.  Tabelle  CCUI. 

5)  Siehe  oben  S.  295. 

6)  Vgl.  Tiedemann,  a.  a.  0.  S.  165;  Schleiden,  das  Leben  der  Tflanzc,  8.  282. 
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bilden  sie  unter  dem  Namen  Sinp;hura  eine  Hauptnahrung  der  unteren 
Volksklasse.  Am  See.  Po-yang  in  China  wird  Trapa  bicomus  cultivirt. 

Cbatin  fand  Jod  in  den  Frtichten  von  Nelumbium  spcciosum  und  von 
Nymphaea  Lotus,  aber  nur  Spuren. 


Viertes  Hauptstüok. 

Die  öligen  Samen. 

In  allen  Weltth  eilen  finden  sich  Bäume  oder  Sträuche,  welche  in  einem 
Kern  (Nucleus),  Stein  (Pyrena)  oder  in  einer  Beinfrucht  (Nucula)  grössten- 
theils  unter  dem  Namen  von  Mandeln  oder  Nüssen  bekannte  Samen  enthalten, 
die  durch  ihren  Gehalt  an  Fett  ausgezeichnet  sind.  Diese  Mandeln  und  Nüsse 
können  ohne  weitere  Zubereitung  genossen  werden  und  wurden  daher  seit 
den  frühesten  Zeiten  als  Speise  benutzt. 

Der  Familie  der  Amygdaleen  gehört  der  gemeine  Mandelbaum,  Amyg- 
dalus communis,  an,  der  in  Nordafrika,  Palästina  und  Griechenland  wild  vor- 
kumrat.  Cultivirt  wird  der  Mandelbaum  im  südlichen  Europa,  wo  er  in  einer 
geschützten  Lage  bis  zum  49.  Grade  reife  Früchte  trägt,  in  Arabien,  im  Ge- 
blrgsland  Kamaun,  an  der  Westgrenze  des  Himalaya  5 — 6000  Fuss  über  der 
Mecresfläehe,  in  Assyrien.  Die  Mandeln  waren  schon  in  den  ältesten  Zeiten 
eine  sehr  geschätzte  Frucht,  wie  die  mosaischen  Bücher  beweisen.  Die 
Griechen,  die  sie  mit  grosser  Sorgfalt  cultivirfen,  scheinen  sie  aus  Egypten 
erhalten  zu  haben.  Die  Mandeln  aus  Naxos  und  Cypern  galten  als  beson- 
ders vorzüglich.  Die  Römer  erhielten  sie  von  den  Griechen;  sie  bereiteten 
daraus  eine  Art  von  Backwerk,  das  wohl  nach  seinem  Ei-finder  den  Namen 
Marcii  oder  Marcipanes  erhalten  hat. 

Unmittelbar  neben  den  Mandeln  verdient  der  zur  Familie  der  Juglandcen 
gehörende  Wallnussbaum,  Juglans  regia,  seinen  Platz,  dessen  Spielarten  im 
südlichen  und  mittleren  Europa  cultivirt  werden.  Nicht  nur  in  Persien,  auch 
in  Armenien,  Arabien,  Syrien,  Palästina,  und,  wie  man  vor  einigen  Jahren 
beobachtet  hat,  auch  an  den  Abhängen  des  Ilimalaya  bis  8773  Fuss  über 
dem  Meere  kommt  der  Wallnussbaum  wild  vor.  Aus  Persien  kam  er  nach 
Italien  und  von  dort  haben  ihn  die  Römer,  die  seine  Nüsse  nuces  regiae  oder 
pcrsicae  nannten,  nach  Spanien,  Frankreich,  Ungarn  und  dem  südlichen 
Deutschland  verpflanzt,  ln  keinem  Lande  sollen  so  viele  Wallnüssc  gewon- 
nen werden,  wie  in  Kaschmir. 
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Die  CupuHferen  liefern  als  wichtigste  Art/lic  gemcing  Haselnuss,  Cory- 
lus  avellana,  deren  Nüsse  schon  beiCatnllus  und  Plinius  Nuces  avellanae 
heissen.  Die  Hiisclnuss  findet  sich  in  Assyrien,  Kaschmir,  auf  dem  Dauri- 
• sehen  Erzgebirge,  und  sehr  allgemein  im  südlichen  und  mittleren  Europa. 
Eine  andere  Art,  die  Lambertshnselnuss,  Corylus  tubulosa,  findet  sich  in  den 
südijehsten  Gegenden  Deutschlands  wild  und  in  ganz  Deutschland  cultivirt. 

Ausser  diesen  Corylus- Arten  liefert  die  zu  derselben  Familie  gehörige 
Buche  Nüsse,  die  gegessen  werden,  die  bekannten  Buchein  oder  Bucheckern. 
Die  gemeine  Buche,  Fagus  sylvatica , kommt  in  ganz  Europa  bis  zum  öO. 
Gr.ade  vor  und  in  Deutschland  und  der  Schweiz  bis  zu  4000  Fuss  Uber  der 
Meeresflächc. 

Unter  den  (’oniferen  giebt  cs  viele  Arten,  deren  grosse  Samen  essbar 
sind;  am  bekanntesten  sind  von  diesen  die  Pinie  und  die  Zirbelnuss.  Die 
Pinie,  Pinus  Pinea,  gehört  dem  südlichen  Fiiropa  an.  Die  Piniolen  waren 
bei  den  Römern  sehr  gebräuchlich,  sie  hiessen  schlechtweg  nuclei  und  waren 
ein  Hauptbcstandtheil  des  von  Apicius  beschriebenen  Leckergerichts  Hypo- 
trimma.  Der  Zirbclnussbaum,  Pinus  Cembra , findet  sich  in  As.s}Tien , ira 
. Asiatischen  Russland,  wo  er  auf  dem  Altai  bis  zu  6541  Fuss  hinaufreicht, 
aber  auch  in  Wallis  und  GraubUndten.  Die  Frucht  soll  mit  Mandeln  und 
Pistecien  Aehnlichkeit  haben. 

Die  ächte  Pistacie,  Pistacia  vera,  die  zu  den  Anacardieen  gehört,  wächst 
in  Persien  und  Syrien  wild  , im  Orient  und  an  den  Küsten  des  Mittelmeers 
wird  sic  vielfach  gebaut.  Die  Pisfacion  waren  den  Griechen  bekannt  und 
wurden  unter  der  Regierung  des  Tiberius  von  Luvius  Vittelius  nach 
Italien  gebracht.  Sie  hie.sscn  schon  bei  Atheuacus,  N I o an d er , Di osco- 
rides  lucrtixia,  bei  den  Römern  uueulae  pislaciac  s.  amygdalae  virides. 
Aleppo  ist  ein  Hauptsitz  der  Pistaciencultur  im  Orient. 

Aus  derselben  Familie  stammt  die  Cajunuss  vom  Niercnb.aum,  Anacar- 
diom  occidentale,  die  in  Brasilien  und  andern  warmen  Ländern  Amerikas, 
sowie  auf  Ceylon  und  in  Dekan  heimisch  ist.  Die  Gestalt  der  Caju-Nusa 
ward  nach  Bur  meiste  r’s  Erinnerung  schon  von  Pi  so  mit  einer  Hasen- 
niere verglichen.  Man  isst  den  fleischigen  Fruchtboden  sei  er  gekocht  als 
Corapott  oder  in  Zucker  gesotten  als  ConfitUre,  da  er  roh  einen  herben  Ge-i 
schmack  besitzt.  Der  Kern,  welcher  unter  dem  Namen  Elcphantcnlaus  be- 
kannt ist,  hat  giftige  Eigenschaften ; er  wird  in  einigen  Ländern  Europas 
zu  Heilzwecken  an  einer  Schnur  um  den  Hals  getragen , indem  man  z.  B. 
der  Ansicht  huldigt,  dass  dadurch  das  Zahnen  der  Kinder  erleichtert  werde  '). 

Sodann  gehört  hierher  die  Frucht  des  auf  den  Molukken  einheimischen 
Kanarienbaums  (Canarium  commune,  C.  olciferum),  eine  von  den  wenigen 
öligen  Früchten,  von  denen  eine  chemische  Analyse  vorhanden  ist. 

Die  Familie  der  Lecythideen  liefert  die  Juvias-  oder  Amazoncnniandeln 


I)  Vgl.  Burmeister,  Geologische  Bilder,  Bd.  II,  S.  290,  291. 
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und  die  Samen  der  Topffruclit.  Der  Aniazonenmandclbuuin  (BerthoIIetia  ex- 
celaa),  dessen  Nüsse  die  Grösse  eines  Kinderkopfs  haben,  wächst  liäuÜg  am 
Orenoko  und  am  Amazonenstroni.  Der  Topfbamn  (Lecythis  ollaria)  ist  in 
Brasilien  ciiiheiiniscb  und  heisst  dort  Zabueayo.  Nach  Burmeistcr  ist  es  • 
einer  der  grössten  Bäume  des  Brasilianiselien  Urwalds,  und  seine  Früchte 
gleichen  einem  vierkaptigen  Salbentopf,  der  in  seinem  Inneren  die  mandel- 
ähnlichen,  essbaren  Samen  birgt,  welche  zur  Zeit  der  Reife  hcrausfallen  und 
dann  wie  Eicheln  unter  den  Bäumen  aufgclcsen  werden  ').  In  Glasgow  und 
Edinburgh  werden  die  Samen  verkauft  und  sind  beim  Nachtisch  sehr  beliebt. 

Eine  der  berühmtesten  hierher  gehörenden  Früchte  ist  die  Kokosnuss, 
die  Frucht  einer  Palme,  Cocos  nucifera.  So  lange  die  Nuss  grün  ist,  enthält 
sie  reichlich  ein  Pfund  eines  angenehm  kühlenden,  süssen  Safts ; später  bildet 
sich  in  derselben  ein  Kern,  der  anfangs  rahmähnlicb  ist,  nachher  aber  wie 
eine  Mandel  fest  wird’)-  Auf  den  Malediven  und  Lakediven,  sowie  auf  man- 
chen Inseln  des  stillen  Meeres  bilden  die  Kokosnüsse  eins  der  wichtigsten 
Nahrungsmittel. 

Sonst  verdienen  vorzüglich  noch  die  Nüsse  des  auf  der  Küste  von  Co- 
romandel  w-achsenden  Butterbaums,  Bassia  butyracea,  die  Mohnsamen  von  . 
Papaver  Rhoeas,  die  nicht  bloss  bei  den  Hindus,  sondern  auch  in  Schlesien, 
Sachsen  und  Thüringen  zu  Kuchen  verwandt  werden,  und  die  Samen« des 
gewöhnlichen  Hanfs , Cannabis  sativa , Erwähnung.  Letztere  wurden  nach 
Galen  von  den  Römern  benutzt,  die  ein  Backwerk  daraus  machten,  das 
beim  Nachtisch  zum  Trinken  reizen  sollte. 

In  den  Tropcnländern,  aber  auch  im  südlichen  Europa  wird  die  zu  den 
Leguminosen  gehörende  Erdeichel,  die  Frucht  von  Ai'achis  hypogaea,  culti- 
virt,  die,  weil  sie  sich  unter  der  Erde  verbirgt,  auf  den  ersten  Blick  fälsch- 
lich für  eine  Wurzel  gehalten  wird ; sic  heisst  auch  Erdnuss  oder  Erdmandel. 

Zusammensetzung  der  öligen  Samen. 

Die  eiweissartigen  Körper  sind  in  den  öligen  Samen  vorzugsweise  durch 
Legumin  und  lösliches  PHanzeneiweiss  vertreten.  Das  Legumin  der  Mandeln 
ist  jedoch  eine  Abart  von  dem  der  HUlsenfrüehte,  welches  sich  durch  einen 
grösseren  Stickstoffgehalt  und  durch  einen  kleineren  Gehalt  an  Schwefel  und 
Phosphor  davon  unterscheidet.  Ausserdem  enthalten  die  Mandeln,  die  süssen 
sowohl  wie  die  bitten),  einen  hefenartigen  Körper,  der  wie  Cerealin  und  Dia 
stasc  als  ein  Abkömmling  der  ciweissarü'gen  Körper  betrachtet  werden  muss. 

Er  heisst  Mandclhefc , Synaptase  oder  Emulsin.  Nach  Buckland  Bull 


1)  Burmeistcr,  geoiogisclie  Bilder,  Bd.  II,  ä.  20$,  209. 

2)  Förster,  a.  a.  U.  Bd.  II,  S.  33. 
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hat  das  Emulsia  die  empirische  Formel  10(NC*H*0‘)  4-  S ').  Es  ist  löslich 
in  Wasser,  gerinnt  nicht  durch  Wärme,  wrd  weder  durch  anorganische,  noch 
durch  organische  Säuren  gefällt,  auch  nicht  durch  Essigsäure,  wohl  dagegen 
durch  Alkohol  und  durch  essigsaures  Bleioxyd.  Seine  wichtigste  Eigen- 
schaft besteht  darin,  dass  cs  das  in  bitteren  Mandeln  rorkommende 
Amygdalin  in  Zucker,  Bittermandelöl  und  Blausäure  verwandelt,  eine  Fähig- 
keit, die  es  einbiisst,  wenn  man  es  auf  100®  C.  erwärmt.  Von  den  eiweiss- 
artigen  Körpern  unterseheidet  sich  die  Mandelhefe  durch  ihren  viel  höheren 
Sauerstoffgchalt. 

Fett  bedingt  aber  den  eigentlichen  Charakter  dieser  Samen  und  zwar 
zeichnen  sie  sich  zum  Thcil  durch  eigenthUmliehe  Fette  aus.  Am  geringsten 
ist  der  Fettgehalt  in  den  Hanfsamen,  in  denen  er  aber  doch  beinahe  '!<•  ihres 
Gewichts  (191  p.  M.)  beträgt;  die  bitteren  Mandeln  enthalten  280,  die  Ko- 
kosnüsse 339,  die  Mohnsamen  354  in  1000  Theilen,  die  Erdeicheln  etwa  die 
Hälfte  ihres  Gewichts»),  die  süssen  Mandeln  540  p.  M.  Der  trockne  Rück- 
stand der  Frucht  des  Kanarienbaums  enthält  mehr  als  zwei  Drittel  seines 
Gewichts  (670  p.  M.)  an  Fett»). 

Margarin  und  Elain  sind  jedenfalls  die  Hauptbestandtheilc  der  Gele,  die 
sieh  aus  den  aufgezähltcn  Samen  auspressen  lassen.  Das  Fett  der  Kokosnuss 
besteht  nach  Brandes  zu  '/*  aus  Elain.  Das  Bassiaol  des  Butterbaums  giebt 
bei  der  Verseifung  auch  Stearinsäure,  die  man  anfangs  für  eine  besondere 
Säure  gehalten  und  deshalb  Bassinsaurc  genannt  hat»). 

Wenn  man  die  Butter  der  Kokosnuss  versucht,  erhält  man  nach  den 
Untersuchungen  von  Arthur  Görgey  vorzugsweise  Laurostearinsäure,  aus- 
serdem Caprinsäurc  und  nach  Fehling  auch  Caprylsäuro  und  Capronsäurc  »). 
Die  Laurostearinsäure  ist  nach  Heintz  dieselbe,  welche  St  h am  er  und 
Görgey  Fichurimtalgsäure  genannt  haben;  sie  kommt  nämlich  ausser  in 
Lorbcerfett  auch  in  den  Pichurimbohnen  von  Nectandra  Puchury  major  vor, 
die  zu  den  Laurineen  gehört  »).  Ihre  Formel  ist  C“H”()*  -+-  HO.  Bei  ge- 
wöhnlichen Wärmegraden  stellt  sic  eine  feste,  fast  durchscheinende,  schuppig 
krystallinischc  Masse  dar,  die  bei  43®,  6 C schmilzt.  Sie  ist  in  kaltem  Al- 
kohol nur  schwer  löslich,  leicht  dagegen  in  heissem  und  in  Aether.  Das 
Gemenge  von  Laurostearinsäure,  Caprinsäurc,  Caprylsäuro  und  Capronsäure, 
welches  man  durch  Verseifung  des  Kokosfetts  gewinnt,  ist  früher  fälschlich 
für  eine  eigene  Säure  gehalten  worden,  der  man  den  Namen  Cocinsäure  beilegte. 

Aus  dem  Ocl  der  Erdeichcln  gewinnt  man  durch  Verseifung  ausser  der 


1)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacic,  Bd.  LXIX,  8.  161. 

2)  Nach  Dubne.  Vgl.  OÜBsmann  in  den  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie, 
Bd.  LXX.VIX,  S.  2. 

3)  Vgl,  die  Tabellen  CLX  bi«  CLXV,  S.  127 — 129  der  Zablcnbelegc. 

4)  Siche  Hardwick,  Journal  de  pharmacie  et  de  ehimie,  3®  «öric,  T.  XV^II,  p.  1.55 — 157. 

5)  Annalen  der  Chemie  nnd  Pharmacie.  Bd.  LIII,  S.  399  und  Bd.  LXVI,  S,  290, 

6)  Heintz,  Junrnal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXII,  8.  484. 
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Margarinsäurc  zwei  eigentliUmlichc  fette  Säurcti,  welche  Güssniann  und 
Scheven  beschriehen  liabeii.  Die  eine  derselben  ist  der  Mnrgarinsäure,  die 
andere  der  Oelsäurc  homolog;  jene  hejsst  Arachinsäure,  + HO, 

diese  Uypogäasäurc,  C”H”0*  + HO.  Die  Arachinsäure  .schmilzt  bei  75®  C, 
die  Hvpogäasäure  bei  34  bis  35“  C;  die  ersterc  krystallisirt  in  kleinen,  glän- 
zenden Hlättolien  und  wird,  wenn  sie  geschmolzen  gewesen  ist,  weiss , por- 
zellanartig; die  letztere  bildet  farblose,  nadeltörmige  Aggregate.  Da.s  der 
HypogäasUure  entsprechende  neutrale  Fett  zeichnet  sich  dadurch  aus,  dass 
cs  sich  schon  in  der  Kälte  ziemlich  leicht  verseift.  An  die  Oelsäur»  erinnert 
die  HypogUasäurc  durch  den  Umstand,  dass  sic  an  der  Luft  gelblich  bis 
röthlich  wird  und  dabei  einen  sehr  ranzigen  Geruch  annimmt ')•  Sic  löst 
sich  sehr  leicht  in  Alkohol  und  Aether. 

Die  Fcttbildner  der  öligen  Samen  sind  vorzugsweise  Dextrin  und  Zucker, 
allein  die  Zuckerart  der  süssen  und  bitteren  Mandeln,  der  Wallnüsse,  HitscInUsse 
und  Kokosnüsse  ist  nicht  Traubenzucker,  sondern  Rohrzucker,  und  zwar 
ausschliesslich  Rohrzucker  ’)>  während  die  Pinien  von  Pinus  lambertiana  nach 
Berthelot  eine  eigene  Zuckerart,  den  Pinit,  enthalten.  Der  Pinit,  G‘’U‘*0*", 
ist  dem  Eicholzucker  isomer.  Kr  krystallisirt  in  warzigen  Drusen , schmeckt 
zuckersUss,  kracht  zwischen  den  Zähnen  und  löst  sich  leicht  in  Wasser;  auch 
in  kochendem  Weingeist  ist  er  ziemlich  löslich,  dagegen  beinahe  unlöslich  in 
absolutem  Alkohol.  Kupferoxydsalze  werden  durch  den  Pinit  nicht  reducirt, 
auch  dann  nicht,  w'cnn  er  vorher  mit  »Schwefelsäure  behandelt  wurde,  und 
er  ist  nicht  gährungsfähig ’). 

Das  Fleisch  der  Kokosnüsse  enthält  18,  die  sü.sscn  und  bitteren  Mandeln 
30  p.  M.  Dextrin  ; der  Zuckergehalt  im  Fleisch  der  Kokosnüsse  beträgt  20, 
der  in  süssen  Mandeln  ßO  und  der  in  bitteren  Mandeln  65  Tausendstel  des 
Gewichts.  Die  Frucht  des  Kanarienbaums  enthält  auch  Stärkmehl  und  in  allen 
hierher  gehörigen  Samen  findet  sich  Zellstoff,  in  den  Hanfsamen  sogar  sehr  viel. 

In  den  Samen  des  weissen  Alohns  ist  eine  ansehnliche  Menge  Pektinkör- 
per enthalten,  deren  besondere  Natur  jedoch  nicht  erforscht  ist. 

Die  bitteren  Mandeln  besitzen  unter  ihren  organischen  Bestaudthcilen 
einen  sehr  charakteristischen  Stoff,  der  den  Namen  Amygdalin  führt.  Das 
Amygdalin  ist  eine  in  scidcnglänzcnden  Schuppen  oder  in  grossen,  durch- 
sichtigen, glänzenden  Prismen  krystallisirende  Substanz,  die  in  Wasser  und 
Weingeist  löslich,  in  Aether  unlöslich  und  nach  der  Formel  NC“H*’Ü”  -|-  6HO 
zusammengesetzt  ist.  Süsse  Mandeln  enthalten  kein  .\mygdalin.  Wenn 
Emulsin  in  wässriger  Lösung  auf  Amygdalin  bei  einer  Wärme  von  30  bis 
40®  C einwirkt,  dann  zerfällt  letzeres  In  Zucker,  Bittermandelöl  und  Blausäure: 


1)  GüBsmann,  Annalen  der  Chemie  und  Pharniacie,  Bd.  LXXXIX,  S.  8,  9; 
mann  und  Scheven,  ebendaselbst,  Bd.  XCIV,  8.  230— '232;  Caldwell,  ebendaselbst, 
Bd.  CI,  8.  98. 

2)  Pdlouze,  ComptOB  Kendu»,  T.  XL,  p.  608. 

3)  Berthclot,  Comptea  Bcndtis,  T.  XLI,  p.  395,  896. 
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NC*H"0”  + 4110  = 2C”ir‘0”  + C“H‘0*  + NC'IL 

Werden  die  bitteren  Mandeln  in  grösserer  Anzahl  genossen,  dann  wird 
auch  iiu  Vcrdauungskanal  eine  schädliche  Menge  von  Blausäure  und  Bitter- 
mandelöl gebildet. 

In  dem  Pericarpiuni  mancher  hierher  gehörigen  Früchte,  z.  B.  der  Ama- 
zonenmandcln,  der  WallnUsse,  finden  sich  Gerbsäure  und  Gallussäure. 

Die  Bucheckern  enthalten  nach  Deutsch  und  Braun  einen  narkoti- 
schen Stoff,  der  erst  lustig  macht  und  dann  betäubt;  die  Wirkung  desselben 
tritt  besonders  an  Pferden  hervor,  die  dadurch  unruhig  und  selbst  wüthend 
werden,  während  Kühe  und  Schweine  die  Bucheckern  ohne  Nachtheil  fres- 
sen, Ziegen  und  Schafe  sie  gar  nicht  berühren  *). 

Sehr  verschieden  ist  die  Menge  der  Salze  in  den  öligen  Samen;  sic  ist 
z.  B.  sehr  klein  im  Fleisch  der  Kokosnuss  (2  p.  M.),  gross  dagegen  in  Man- 
deln (47)  und  Mohnsamen  (54).  Mandeln  und  Nüsse  sind  sehr  reich  an 
phosphorsaurem  Kali,  während  die  Mohnsamen  arm  daran  sind,  dagegen 
einen  ausserordentlichen  Bcichthum  an  phosphorsaurem  Kalk  aufzuweisen 
haben.  Die  Mandeln  führen  doppelt  so  viel  Bittererde  als  Kalk,  die  Nüsse 
umgekehrt  mehr  Kalk  als  Bittcrerde  ’). 

Manche  ölige  Samen  enthalten,  wie  es  bei  sehr  vielen  fettreichen  Kör- 
pern der  Fall  ist,  eine  geringe  Wassermengc.  Der  Wassergehalt  der  Man- 
deln beträgt  nur  35  Tausendstel  des  Gewichts,  die  Mohnsamen  enthalten  160, 
und  das  Fleisch  der  Kokosnüsse  372  p.  M.  Dagegen  iVdirt  der  Saft  der 
Kokosnüsse  reichlich  851  Tausendstel  Wasser. 


Fünfte.^  Hauptstück. 

Das  Obst. 

Die  fleischigen  und  saftigen  Früchte  haben  unter  einander  eine  so  grosse  • 
Aehnlichkeit  in  der  chemischen  Zusammensetzung,  dass  sie  es  verdienen 
unter  dem  Gattungsnamen  des  Obstes  vereinigt  zu  bleiben.  Nach  der  Form 
der  Frucht  zerfällt  das  Obst  in  Steinfrüchte,  Aepfelfrüchte , Beeren,  kapsel- 
artige  Früchte,  Kelchfrüchte,  Kürbissfrüchte  und  Schotenfrüchte. 


1)  Vgl.  Sclimidt's  Jahrbücher,  Bd.  LXX,  S.  175. 

2)  Vgl.  Tabelle  CLXVI,  8.  129. 
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Zu  den  SteinfrUclitcn , deren  Genuss  verbreitet  ist,  gehören  vor  allen 
Dingen  die  Pfirsiehe,  Aprikosen,  Zwetschen,  Pflaumen  und  Kirschen,  aus 
der  Familie  der  Amygdalcen.  Von  diesen  aus  dem  Orient  stammenden 
Früchten  haben  die  Pfirsiche  und  Kirschen  ihre  Namen  nach  ihrem  Vater- 
lande; der  Pfirsichbaum,  Amygdalus  persica,  kommt  in  Persien  wild  vor, 
und  die  Kirschen  stammen  von  Cerasontc  in  Kleinasien.  L u c u 1 1 u s brachte 
nach  dem  Siege  Uber  Mithridates  die  Kirschen  aus  Griechenland  nach 
Rom,  von  wo  sie  rasch  über  Europa  verbreitet  wurden;  120  Jahre  später 
waren  die  Kirschen  in  England  bereits  häufig.  Von  aussercuropäischen 
Früchten  sind  beispielsweise  als  hierher  gehörig  zu  nennen  die  Tahitiäpfcl 
von  Spondias  dulcis,  die  einen  der  Ananas  ähnlichen  Geschmack  haben  und 
auf  den  gesellschaftlichen  und  Frcundschaftsinseln  zu  Hause  sind,  die  ost- 
indischen Mangopflaumen  von  Mangifera-Arten,  die  lieblichen  von  Persca 
gratissima  stammenden  Abacatas  (Advogadopears)  in  Brasilien , Guyana  und 
Westindien,  und  diePiriguaos  der  Pfirsichpalme  am  oberen  Orenoko.  Letztere 
sind  gelb,  mit  Purpur  untermischt,  und  Pfirsichen  vergleichbar,  nur  dass  siebzig 
bis  achtzig  der  fleischigen  Früchte  zu  ungeheuren  Trauben  verbunden  sind, 
deren  jährlich  jeder  Stamm  drei  zur  Reife  bringt')-  Das  Fleisch  der  Früchte 
ist  mehlig,  so  dass  es  von  Humboldt  mit  Bananen  und  Kartoffeln  ver- 
glichen wird.  Persea  gratissima  gehört  zu  den  Laurineen;  man  geniesst  von 
den  Früchten  nur  das  um  den  Kern  liegende  Fleisch,  das  mit  einem  Löflel 
ans  der  lederartigen  Schale  herausgeschabt  wird ; an  sich  soll  dieses  Fleisch 
fade  schmecken,  aber  mit  Citronensaft  und  Zucker  vermischt  fand  Bur- 
mcister  es  das  Lieblichste,  was  die  Pflanzenwelt  Brasiliens  dem  Gaumen 
darbietet*).  Bekannter  als  Abacatas  und  Mangopflaumen  sind  die  gleich- 
falls zu  den  Steinfrüchten  gehörenden  Datteln  und  Oliven.  Die  Dattel- 
palme, Phoenix  dactylifera,  findet  sich  vom  niederen  Mesopotamien  nordwärts 
bis  zu  dem  äussersten  Südende  von  Jemen  und  Oman , vom  Industhalc  im 
Osten  bis  zum  Nilthal  im  Westen.  Allen  Bewohnern  der  Barbarei,  Senuaars, 
Egyptens,  Syriens,  Arabiens,  Persiens  ist  die  süsse  Dattelfrucht  eine  Haupt- 
nahrung. ln  den  Oasen  der  Wüste  Sahara  hat  D’Escayrac  etwa  30  Ab- 
arten des  Dattclbaums  beobachtet.  Es  ist  übrigens  gerade  dadurch  ein 
aristokratischer  Baum,  indem  es  eine  Abart  gieht  (Men  akher),  die  beinahe 
nur  dem  Bey  von  Tunis  Früchte  liefert,  eine  zweite,  die  den  wohlhabenden 
Eingeborenen  der  Barbarei  zugänglich  ist  (Dcgld),  während  eine  dritte  Abart 
(Halig)  den  Armen  Nahrung  spendet  und  noch  gemeinere  nur  fürs  Vieh 
benutzt  werden.  Die  Datteln  von  Medina  sollen  süsser  sein  als  die  egyp- 
tischen.  Der  Olivenbaum,  Olea  curopaea,  ist  im  westlichen  Asien  ciidieimisch, 
wogegen  er  dem  0.stcn  Asiens  fehlt;  er  wurde  nach  Amerika  cingeführt  und 
findet  sich  in  Peru,  Louisiana  und  anderen  Ländern  der  neuen  Welt. 


1)  Alexander  von  Humboldt,  Ansichten  der  Natur,  3.  Ausgabe,  Bd.  I,  S.  264. 

2)  Burmeister,  geologische  Bilder,  Bd.  II,  B.  291,  292. 
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Die  wichtigsten  Aepfelfrüchte  liefern  die  Arten  der  Gattung  Pyrus,  der 
Apfielhaum,  Pyrus  malus,  und  der  Birnbaum,  Pyrus  communis.  Schon  in  den 
ältesten  Zeiten  sind  Birnen  und  Aepfel  cultivirt  worden.  Bei  den  Alten 
waren  die  Cretenscr  und  Peloponnescr  Birnen  und  die  Aepfel  von  Kpirus, 
besonders  die  aus  der  Umgegend  der  Stadt  Mordia  (Mala  epirotica,  niordica) 
berühmt.  Die  Körner  schätzten  die  Mala  matianu,  die  aus  einem  Dorfe  bei 
Aquileja  kamen  und  wahrscheinlich  un.scre  Borsdörfer  waren.  Die  Cultur 
der  Aepfel  und  Birnen  ist  in  A.sien , Europa  und  Amerika  sehr  verbreitet. 
In  Asien  findet  man  vorzügliche  Aepfel  in  einer  Hohe  von  8540  Fuss  über 
dem  Meere,  im  Dorf  Rogi  am  Himalaya,  und  bis  zu  5500  Fuss  hoch  in 
Ilintcrindien.  In  Peru  gedeihen  Aepfel  und  Birnen  nicht  und  schlecht  in 
Griechenland,  in  Kobn  in  der  Nälie  von  Medina  und  anderen  ganz  frucht- 
baren Gegenden.  Hierher  gehören  auch  die  Quitten  von  Cydonia  vulgaris, 
die  Speicrlinge  von  Sorbus  domestica,  der  essbaren  Eberesche,  und  die  Mis- 
peln von  Mcspilus-Arten.  Die  Quitte,  xvdt'mi  (ti/'kov,  von  Cydon  stam- 
mend, wächst  in  Oestrcicli  an  der  Donau  und  in  der  südlichen  Schweiz  wild, 
in  Frankreich,  England,  Deutschland,  Arabien,  China  und  anderwärts  wird 
sie  cultivirt;  es  ist  der  Hcsperidenapfel  der  Alten,  der  der  Venus  gcw'eiht 
war.  Nach  Parteuch  soll  Solon  das  Gesetz  gegeben  haben,  dass  die 
Braut  vor  dem  Hymensfeste,  um  die  I.ichlichkcit  des  Ku.sses  zu  erhöhen, 
einen  Quittenapfcl  essen  müsse.  Die  Speicrlinge  und  Mispeln  müssen  erst 
durch  längeres  Liegen  auf  trockenem  Stroh  mürbe  werden,  bevor  sie  ge- 
gessen werden  können. 

Unter  den  beerentragenden  Familien  ist  unstreitig  die  der  Ampelideen 
die  wichtigste,  indem  ihr  der  Weinstock,  Vitis  vinifera,  angehört.  In  Palästina 
am  Jordan,  in  Armenien  und  Georgien  kommt  der  ^Vein8tock  wild  vor,  und 
er  wird  jetzt  in  seinen  vielen  Abarten  an  den  meisten  Flüssen  des  mittleren 
und  südlichen  Europa,  in  Asien,  am  Kap  der  guten  Hoffnung  und  in  einigen 
Gegenden  von  Nord-  und  Südamerika  gebaut.  Die  Phönicier  sollen  den 
Weinstock  nach  Griechenland,  der  Barbarei,  Italien,  defn  südlichen  Frank- 
reich und  Spanien  verpflanzt  haben.  Römer  brachten  ihn  in  das  mittlere 
Frankreich,  die  Schweiz,  an  die  Maas,  den  Rhein,  den  Neckar,  die  Mosel 
und  die  Donau,  Mönche  nach  Franken,  an  die  Elbe  und  Saale.  In  Asien 
giebt  es  ganz  vorzügliche  Trauben  in  der  Oase  ilami,  in  Arabien,  in  Vorder- 
indien ; im  Dorfe  Rogi  am  Himalaya  gedeiht  der  Wein  in  einer  Höhe  von 
8540  Fuss  über  der  Meeresfläche.  Die  getrockneten  Trauben  sind  als  grosse 
Rosinen,  Damascener  Rosinen  oder  Zibeben  (Passulae)  und  als  kleine  Rosinen, 
Korinthen  (Passulae  massilioticae),  bekannt.  Ausser  den  namentlich  in  Nord- 
amerika .sehr  häufigen  Stachelbeeren  und  den  Johannisbeeren,  die  beide  zur 
Gattung  Ribes  gehören,  den  Hollunderbeeren,  Heidelbeeren,  Preiselbeeren, 
verdienen  die  Mangostanen,  Rosenäpfel,  Citronen  und  Apfelsinen  Erwähnung. 
Die  Mangostanen  stammen  von  Garcinia- Arten , die  in  Westindien,  auf  den 
ostindischen  Inseln,  in  Siam,  im  Gcbirgslande  Kamauu,  selbst  5 — 60CKJ  Fuss 
über  der  Meeresfläche,  gezogen  werden ; die  Beeren  haben  die  Grosse  einer 
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Orange,  wenn  sie  reif  sind  eine  dunkel  juirpurrothc  Farbe  und  einen  über%|j.s 
lieblichen  Cesehniack ').  Nacli  Waifz  sind  die  Sclialen  der  Mangostanen 
gegen  das  Wecbselficber  so  wirksam  wie  die  Chinarinde,  zumal  frisch.  Die 
lioscnäpfel  von  Eugenia  Jainbos,  einer  Myrtacee,  haben  den  Umfang  grosser 
Wallniisse  und  ihr  Fleisch,  das  die  Härte  eines  Apfels  liat,  verbreitet  einen 
lieblichen  Rosenduft.  Die  Früchte  einer  anderen  Art,  Eugenia  cauliflora, 
vertreten  in  Brasilien  die  Stelle  der  Kirsclien.  Die  Roseuapfel  sind  eigentlicli 
in  Ostindien  zu  Hause,  aber  sie  werden  in  Brasilien  viel  gezogen*).  Zu 
den  Myrtaceen  gehört. noch  die  Gujave  von  l’sidiuin  pyriferum,  P.  ])anifcruni, 
P.  lineatifolium;  die  Frucht,  welche  die  grösste  Aehnliclikeit  mit  einer  Orange 
hat,  welche  die  rein  gelbe  Farbe  der  Citronen  besässe,  ist  in  Biiisilicu  sehr 
verbreitet  und  findet  sich  auch  in  Peru,  in  West-  und  Ostindien,  sie  hat 
einen  süssen,  aromatischen,  .schwach  adstringirenden  Geschmack,  aber  nach 
Burmeister  einen  unangenehmen,  fast  uriuösen  Geruch.  Jlan  macht  mit 
Zucker  Marmeladen  und  Gelees  ans  Gujaven  und  verschickt  sic  in  Blechdosen 
nach  Europa  *).  Die  Citronen,  Limonen,  Orangen,  Ajifelsincn,  Pumpcimussc 
stammen  von  den  in  Asiens  Tropengegeuden  einheimischen  Citrus-.krteu,  die 
man  von  dort  ins  südliclic  Europa  und  in  die  amerikanischen  Tropenländer 
verpflanzt  hat.  Orangen  und  Citronen  gedeihen  im  Gcbirgslande  Kamaun 
an  der  Westgrenze  des  Ilimalaya  in  einer  Höhe  von  5 — 6000  Fuss  über  der 
Moeresfläche.  Dass  die  Eskimos  und  Indianer  Nordamerikas  die  Früchte  von 
amerikanischen  Schneeballen,  Viburnum  oxycoccos  und  V.  edulc,  die  Be- 
wohner Sibiriens  die  Beeren  vom  gemeinen  Schnecballon,  Viburnum  opulus, 
genicssen,  mag  hier  erwähnt  werden,  weil  wir  nachher  eine  vereinzelte  An- 
gabe über  die  Zusammensetzung  dieser  Beeren  zu  machen  haben.  Aus  dem- 
selben Grunde  müssen  die  Beeren  von  Gaultheria  procumbens  hier  genannt 
werden,  die  man  im  Staate  Vermont  isst.  Die  Familie  der  Solaneen  ist  auch 
unter  den  beerenspendenden  Pflanzen  durch  die  Eierpflanze,  Solanum  esculentum, 
den  Liebesapfel,  Solanum  lycopcrsicura,  und  andere  Arten  vertreten,  die  im 
mittleren  und  südliehcu  Europa,  in  Amerika  und  Indien  auf  verschiedene 
Weise  zubereitet  genossen  werden.  Viel  verbreiteter  sind  die  Himbeeren, 
Brombeeren  und  Erdbeeren,  viel  geschätzter  die  Ananas  und  die  Frucht  der 
Flaschcnbäume,  unter  welchen  Anona  tripctala  die  Tschirimoya  liefert,  die  in 
Peru  und  Chili  allem  anderen  Obste,  selbst  der  Ananas,  vorgezogen  wird*). 

Die  kapselartigen  Früchte  nehmen  unter  den  eigentlichen  Nahrungs- 
mitteln des  Menschen , insoferne  diese  nicht  mehr  als  Genussmittcl  denn  als 
Ersatzmittel  zu  betrachten  sind , einen  hervorragenden  Platz  ein  durch  die 
Paradiesfeigen  oder  Bananen,  welche  die  Pisaugarteu  (Musa  paradisiaca, 


1)  Schmid,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCIIl,  6.  83. 

2)  Vgl.  BnrmoiHter,  a.  a.  O.  Bd.  II,  S.  293—295. 

3)  Burmeister,  a-  a.  O.  Bd.  II,  S.  292,  293. 

4)  Förster,  a.  a.  O.  Bd.  IV,  S.  224. 


Dir  ■ by  Googli 


313 


M.  siipientum,  M.  regia)  liefern.  Die  Banane  hat  die  Gestalt  einer  drei- 
kantigen, etwas  mehr  als  fingerlangen  Gurke,  und  eine  glatte,  gelhgrilne  oder 
röthlich  braune,  lederartige  Schale,  die,  wenn  sie  vom  Stengelende  abgezogen 
wird,  gcwöbulich  in  drei  llauptklappen  zerfällt.  Der  ganze  Fruchtinhalt 
lässt  sich  essen,  indem  er  einen  mehlig  .saftigen,  ziemlich  festen  Brei  darstellt, 
der  nirgends  von  einem  Kern  oder  Stein  unterbrochen  wird.  Die  Frucht 
wird  entweder  frisch  gegessen  oder  gebraten  und  mit  Zucker  bestreut.  Bur- 
meister vergleicht  ihren  Geselimack  mit  dem  gewisser  Koehbirnen,  aber 
obwohl  es,  wie  bei  den  Birnen,  viele  Abarten  giebt,  die  sich  im  Geschmack 
auöällcnd  genug  unterscheiden,  findet  doch  Burmeisler  eine  einigerinaassen 
gute  Birne  entschieden  besser,  als  die  beste  B.maue,  und  auch  Förster,  der 
die  Paradiesfeigen  auf  Tahiti  kennen  lernte,  konnte  sich  mit  ihrem  eklen  Süss 
nicht  befreunden').  In  Brasilien  gilt  Musa  paradisiaca  für  die  einheimische 
Art,  aber  auch  M.  sapientum  soll  in  Amerika  sehr  verbreitet  sein.  „Der 
Baum,  der  die  Bananen  trägt,“  sagt  Burmeistor,  „ist  eigentlich  ein  holz- 
loses, saftiges,  hohes  Staudcngewüchs,  mit  grossen,  unten  scheidenftirmigen 
Blättern,  das  wie  alle  Stauden  nur  einmal  blühet  und  Früchte  bringt,  dann 
abstirbt  bis  auf  die  Wurzel,  welche  stets  neue  Schös.slingc  in  mehrfacher 
Zahl  entwickelt.  Jede  einzelne  Pflanze  liefert  nichtsdestoweniger  gegen 
hundert  Früchte,  und  die  Wurzel  keimt  unablässig  fort,  ohne  jemals  abzu- 
sterben;  das  Gewächs  ist  ungemein  ergiebig,  es  nährt  fast  allein  einen  Men- 
schen für  die  ganze  Zeit  seines  Lebens.“  Neben  den  Bananen  verdient  unter 
den  kapselartigen  Früchten  nur  die  sauersü.sse,  zugleich  etwas  herbe  und 
schleimige,  mehlige  Frucht  des  Aftenbrodbaums,  Adansouia  digitata,  Erwäh- 
nung, welche  häufig  von  den  Negern  genossen  wird. 

Mit  der  Familie  der  Musaccen  wetteifert  die  der  Artocarpeen  an  Wich- 
tigkeit, indem  sich  die  Brodfrucht  hinsichtlich  ihrer  Bedeutung  als  Nahrungs- 
mittel mit  der  Banane  vergleichen  lässt.  Die  Früchte  der  Artocarpeen  sind 
gleichwie  die  Hagebutten  von  der  weichhaarigen  Rose,  Rosa  villosa,  und 
der  Heckenrose,  R.  canina,  eigentlich  die  angeschwolleneu  BlUthenkelchc, 
weshalb  sie  gewöhnlich  als  KelchfrUchte  bezeichnet  werden.  Ausser  der 
Brodfrucht  gehören  hierher  die  Feigen  und  die  Maulbeeren.  Die  Brodfrucht 
von  Artocarpus  incisa  und  A.  iutegrifolia  ist  das  Hauptnahrungsmittel  für  die 
Bewohner  der  Molukken  und  der  unter  den  W' endekreisen  liegenden  Süd- 
seeinseln.  An  der  Küste  von  Celebes,  in  Banda,  Amboina  und  überhaupt 
auf  allen  Molukken  lebt  dos  Volk  beinahe  von  nichts  Anderem  *).  Die  Brod- 
frucht wird  vor  ihrer  Reife  genossen,  zu  einer  Zeit,  wo  sie  noch  eine  grüne 
Schale  und  ein  schneeweisses,  lockeres,  mehliges  Fleisch  hat.  Sie  kann  roh 
nicht  gegessen  werden  und  wird  daher  in  diesem  Zustande  ges^ält  und  ent- 
weder einer  sauren  Gährung  ausgesetzt  oder  gerüstet  Den  durchgesäuerten 


1)  Burmeister,  a.  a.  O.  Bd.  II,  S.  286—288;  Förster,  a.  a.  O.  Bd.  IV,  S.  222. 

2)  Förster,  a.  a.  O.  Bd.  IV,  8.  839. 
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Teig  verglich  Förster  mit  westphälischera  Pumpernickel,  der  nicht  ganz 
iiusgebacken  ist,  und  dieses  saure  Brod  war  bei  den  Otaliitiern  so  beliebt, 
dass  es  bei  keiner  Mahlzeit  fehlen  durfte,  während  cs  in  den  drei  bis  vier 
Monaten,  in  denen  es  keine  frische  Brodfrucht  giebt,  beinahe  die  ausscliliess- 
liche  Speise  des  Volkes  ist.  Geröstete  Brodfrucht  schmeckt  nach  Förster 
wie  die  Krume  von  Weizenbrod,  die  mit  gekochten  mehligen  Kartoffeln  ver 
mischt  wurde.  Nur  die  ganz  reife  Brodfrucht,  die  eine  gelbliche  Farbe  hat 
und  weich  anzufühlcn  ist,  kann  auch  roh  gegessen  werden,  allein  sic  schmeckt 
dann  widerlich  süss  und  ist  ungesund ' ).  Um  einen  Begrift'  von  der  Er- 
giebigkeit des  Brodbaums  zu  geben,  führt  Förster  folgende  Worte  Cooks 
an,  die  in  der  That  der  Aufzeiclinung  würdig  sind:  „Hat  Jemand  in  seinem 
Leben  nur  zehn  Brodhäume  gepflanzt,  so  hat  er  seine  Pflicht  gegen  sein 
eigenes  und  gegen  sein  nachfolgendes  üeschleclit  ebenso  vollständig  und 
reichlich  erfüllt,  als  ein  Eänwohner  unseres  rauhen  Himmelsstrichs,  der  sein 
Leben  hindurch  während  der  Kälte  des  Winters  gepflügt,  in  der  Sommerhitze 
geerndtet  und  nicht  nur  seine  jetzige  Haushaltung  mit  Brod  versorgt,  sondern 
auch  seinen  Kindern  noch  etwas  an  banrem  üeldc  kümmerlich  erspart  hat.* 
Der  Feigenbaum  (Fietis  carica,  F.  sycomorus)  wächst  in  Palästina  und  Syrien 
wild  und  wird  dort  auch  cultivirt;  er  scheint  über  Cypern,  Greta  und  Rhodus 
nach  Griechenland,  Italien,  Spanien,  Frankreich  und  in  das  südliche  Deutsch- 
land gelangt  zu  sein.  Ficus  sycomorus  ist  in  Egypten  einheimisch.  Die 
Frucht  des  Feigenbaums  stellt  eigentlich  den  ganzen  Blüthenstand  dar.  Wie 
einst  die  Franzosen  durch  Schnecken,  so  ist  das  macedonische  Heer  einmal  durch 
Feigen  vor  Ilungcrsnoth  bewahrt  geblieben;  als  Philipp,  der  Vater  des  letzten 
macedonisclien  Königs  Perseus,  einen  Feldzug  in  Klein-Asien  machte,  ging 
ihm  nach  der  Erzählung  des  Polj'bius  das  Getreide  aus,  so  dass  er  sich 
genöthigt  sah , seine  Soldaten  mit  Feigen  zu  nähren,  die  ihm  die  Magnesier 
lieferten  * ).  Die  Maulbeeren  endlich  sind  die  beerenartigeu  Kelche  des  aus 
Persien  und  Syrien  stammenden  schwarzen  und  weissen  Maulbeerbaums  (Morus 
nigra,  M.  alba),  der  nach  Sickler  nicht  lange  vor  den  Zeiten  des  Plinius 
nach  Italien  gekommen  sein  soll. 

Zu  den  Kürbissfrllchtcn  gehören  ausser  den  eigentlichen  Kürbissen  und 
Wassermelonen  von  Cucurbita-Arten  unsere  Gurken  (Cucumis  sativus)  und 
Melonen  (Cucumis  mclo),  die  Früchte  des  Melonenbauras  (Carica  papaya) 
und  die  von  Passifloren  stammenden  Granadillen,  Parchas,  Tumbas  und  Maru- 
cujas,  die  in  Brasilien,  Peru  und  Ncu-Spanien  sehr  bekannt  sind.  Die  Gurken 
sind  in  Ostindien  einheimisch  und  wurden  erst  1573  nach  England  eingcrühii. 
Die  Melonen  stammen  aus  Asien,  wo  sie  besonders  in  den  Steppen  der  Tar- 
tarci  und  in  ^er  Oase  Hami  in  China  vortrefflich  gedeihen  sollen : ihre  Cultur 
ist  zwar  über  Europa  verbreitet,  allein  sie  kommen  nur  im  südlichen  Theil 


1)  Förster,  der  Brodbaum,  a.  a.  O.  Bd.  IV,  S.  341 — 343. 

2)  F.  C.  Schlosser,  Universalbistorieche  Ucbersicht,  Dd.  I,  S.  46. 
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im  Freien  fort.  Die  Frucht  des  Melonenbaums,  der  aus  seinem  Vatcrlande 
Ostindien  nach  Südamerika  verpflanzt  wurde,  heisst  in  Brasilien  Mamao.  Sic 
bat  zwar  die  Gestalt  einer  Melone  und  ein  dieser  ähnliches,  röthlich  gelbes, 
saftiges  Fleisch,  aber  der  Geschmack  des  letzteren  ist  fade,  erinnert  an  frischen 
Honig  und  muss  durch  Zucker  verbessert  werden,  so  dass  er  den  Vergleich 
mit  einer  Melone  ebenso  wenig  aushalten  kann,  wie  eine  Banane  einer  feinen 
Tafelbirne  gleich  gestellt  zu  werden  verdient.  Daher  ist  auch  die  Frucht 
von  Carica  papaya  als  Negerfrucht  in  Brasilien  wenig  geschätzt;  trotzdem 
aber  ist  sie  für  die  ärmere  Bevölkerung  beinahe  so  wichtig  wie  in  Australien 
die  Brodfrucht.  Ebenso  wenig  Lob  wie  dem  Mamao  spendet  Burmeister 
den  Marucujas,  die  durch  ihren  faden,  siisslichen,  jeder  WUrze  entbehrenden 
üeschinack  an  die  gemeinsten  Stachelbeeren  erinnern,  denen  sie  auch  in  der 
Gestalt  ähneln.  Aber  die  Frucht,  die  etwa  die  Grösse  eines  Enten-  oder 
Gänseeies  hat,  reizt  durch  ihre  schön  rothe  oder  Orangefarbe  das  Auge  mehr 
als  den  Gaumen'). 

Der  Familie  der  Leguminosen  gehören  einige  J’flanzen  an,  deren  Schoten 
ein  süsses,  mehliges  Mark  enthalten,  das  ein  beliebtes  Nahrungsmittel  dar- 
stellt.  Am  geschätztesten  sind  die  Schoten  des  Johannisbrodbaums  (Ccratonia 
f-iliqua),  der  seinen  Namen  davon  hat,  dass  sich  Johannes  in  der  Wüste 
hauptsächlich  mit  dem  Mark  der  Schoten,  mit  Honig  und  Heuschrecken 
nährte.  Der  Johaniiisbrodbaum  bildet  im  ganzen  steinigen  Arabien,  in  Palästina 
und  besonders  in  Judäa  Wälder  und  in  der  Wüste  freundliche  Oasen,  so  dass 
Johannisbrod  auch  heute  oft  die  einzige  Nahrung  der  die  Wüste  durch- 
ziehenden Karavanen  abgiebt').  Bekanntlich  kommt  das  Johannisbro<l  ge- 
trocknet in  den  Handel.  Das  Mark  des  in  Ostindien  einheimischen  Tama- 
rindenbaums, Tamarindus  indica,  giebt  eingemacht  ein  vortreffliches  Confect. 
In  St.  Domingo  und  Südamerika  werden  auch  die  mit  einem  süssen  Mark 
gefüllten  Hülsen  von  Inga  fera  und  Inga  faeculifera  genossen. 


Zusammensetzung  des  Obstes, 

Obwohl  die  eiweissartigen  Körper  durch  lösliches  Pflanzenoiweiss,  die 
Fettbildner  ausser  durch  Zucker  auch  durch  Dextrin  und  gelegentlich  durch 
Stärkmehl,  die  Salze  durch  phosphorsaure  und  Schwefelsäure  Alkalien,  sowie 
durch  Erdverbindungen  im  Obst  vertreten  sind,  müssen  doch  Zucker,  Pektin- 
körper und  organische  Säuren  als  die  eigentlich  charakteristischen  ßestand- 
theilc  der  fleischigen  und  saftigen  Früchte  angesehen  werden. 

Die  Pektinkörper  zerfallen  in  lösliche  und  unlösliche.  Letztere  werden 
zunächst  durch  einen  Stofl’ vertreten,  den  Fremy  Pektose  nennt  und  dem 


t)  Burmeister,  a.  a.  O.  Bd.  II,  8.  295,  296. 

2)  Länderer,  Buchner's  neues  Repertorium,  Bd.  I,  B.  285,  286. 
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ich  den  deutschen  Namen  Fruclitmnrk  beilege  ’).  Das  Fruchtmark  ist  der 
Stoft',  der  in  den  unreifen  Früchten  die  Zcllstoffwände  der  Zellen  verdickt; 
zum  Theil  aber  auch  mit  dem  Zellstoft'  seihst  vermischt  vorkommt,  oder  end- 
lich zwischen  den  einzelnen  Zellen  als  sogenannte  Interccllularsubstauz  ge- 
lagert ist.  Mit  dem  Fruchtmark,  so  wie  es  in  den  Pflanzen  enthalten  ist, 
konnte  bisher  keine  Analyse  vorgenoinmen  werden,  weil  es  sich  ohne  Zer- 
setzung nicht  von  dem  Zellstoff,  dem  Eiweiss,  Dextrin  und  anderen  allgemein 
verbreiteten  Bestandthcilcn  trennen  lässt.  In  seinem  ursprünglichen  Zustande 
ist  cs  nach  Fremy,  dem  wir  die  eingehendste  Untersuchung  der  Pektinkörper 
verdanken,  nicht  bloss  in  Wasser,  sondern  auch  in  Alkohol  und  Aether  unlöslicli. 
Durch  hlosses  Kochen  lässt  sich  aber  das  Fruchtmark  in  lösliches  Pektin 
verwandeln.  Das  Pektin  ist  der  eigentliche  Gallertbildner,  aus  welchem  die 
gallertartigen  Stoffe  des  Pflanzenreichs  unmittelbar  hervorgehen  können. 
Wenn  die  Pektinlüsung  gekocht  würd,  dann  verwandelt  sich  das  Pektin  in 
Parapektin.  Kocht  man  endlich  Parapektiu  in  verdünnten  Säuren,  dann 
entsteht  ein  dritter  Stoff,  den  Fremy  !Metapektin  nennt.  Pektin,  Parapektiu 
und  Metapektin  werden  alle  drei  durch  die  Formel  au.^gedrükt. 

Verdünnte  Kalilauge  verwandelt  Pektin,  Metapektin  und  Parapektin  erst  in 
Pektosinsäure,  C”H“0*‘,  und  bei  längerer  Einwirkung  in  Pektinsäurc,  C“H”0". 
Diese  beide  Säuren  sind  die  eigentlichen  gallertartigen  Stoffe,  die  man  aus 
den  Früchten  gewinnen  kann;  ich  werde  deshalb  die  Pektosinsäure  auch 
saure  Pflanzengallcrtc  und  die  Pektinsäure  Gallertsäure  nennen.  Die  Ga!- 
Icrtsäure  kann  wieder  zwei  lösliche,  nicht  gallertig  gestehende  Säuren 
liefern  ; wenn  sie  nämlich  einige  Stunden  unter  fortwährender  Ersetzung  des 
verdampfenden  Wassers  gekocht  wird,  dann  entsteht  erst  die  Parapektiii- 
säure , , setzt  man  aber  das  Kochen  wehre  Tage  lang  fort , dann 

entsteht  die  Uebergallertsäure  oder  Metapektinsäure,  C’H’O*. 

Unter  der  Annahme,  dass  ein  Theil  des  Wasserstoffs  und  Sauerstoffs 
als  Wasser  in  dcji  auf'gezählteu  Verbindungen  steckt,  findet  ein  Uberrascheu- 
der  Zusammenhang  zwischen  den  obigen  Formeln  statt.  Es  lassen  sich  die- 
selben nämlich  auf  C*H‘0’  oder  ein  V'ielfachcs  dieses  Ausdrucks  neb.-t 
Wasser  zurückführen.  So  werden  dann 

Pektin,  Parapektin  und  Metapektin  . = SC'IPO’ 4- 8HO, 

Saure  Pflanzengallertc,  Pekto.sinsäure  . = 4C“H’Ü’  -j-  3UO, 

Gallertsäure,  Pektinsäure = 4t^IPO’  + 2110, 

Parapektinsäure = 3C"11*0’  + 2H0, 

Uebergallertsäure,  Metapektinsäure  . = C*IPO'  2110. 

Von  diesen  Stoffen  sind  nur  Pektin,  Parapektin  und  Metapektin,  so  wie 
auch  die  Parapektinsäurc  und  Metapektinsäure  in  Wasser  löslich,  Pektosiii- 


1)  Siebo  Fremy  in  den  Annalen  der  Cliomie  und  Pbarmacio,  Bd.  LXVII,  8,  259  n»d 
meine  PLysiologie  des  Htoffwcchsela,  S.  120  und  folgende. 
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s‘Uurc  und  PcktinsUurc  dagegen  nielit  oder  doch  scliwor.  Die  PektosInsUuro 
oder  die  saure  Pllnnzcugallcrtc  ist  nUnilich  in  kaltem  Wasser  kaum  löslich 
und  hei  Gegenwart  von  Säuren  vollständig  unlöslich  ; in  kochendem  Wasser 
wird  sie  aber  gelöst  und  gesteht  aus  der  Lösung  gallertartig  beim  Erkalten. 
Die  Pektinsäure  oder  (jallertsäure  i.st  in  kaltem  Wasser  gar  nicht  und  in 
warmem  kaum  etwas  löslich  ; sie  löst  sich  aber  in  Dextrin-,  in  Eruchtzucker- 
und  Pektiulösuiigen 

Pektin  und  Parapektin  linden  sich  in  reifen  Früchten,  Metapektinsäurc 
in  überreifen  p’ruchten,  und  zwar  an  Kali  oder  Kalk  gebunden.  Dagegen 
ist  die  Pektinsäurc,  welche  man  aus  Obst  erhält,  grösatcntheils  ein  Erzeugniss 
der  Zer.sctzuug  der  Pektosc  oder  des  l’cktins. 

In  allen  Geweben,  welche  Fruchtmark  enthalten,  ist  nämlich  ein  eigen- 
ihümlichcr  Gährungserreger  vorhanden,  den  Freniy  Pektasc  nennt  und  den 
ich  als  Fruchthefe  bezeichnen  will.  Nach  Fremy  lässt  sich  dieser  Stoff  in 
jeder  Beziehung  mit  der  Gerstenhefc  oder  Mamlclhefe  vergleichen.  In 
Aepfeln  und  anderen  sauren  Früchten  findet  sich  die  Fruehthefc  in  einer  in 
Wasser  unlöslichen  Form.  Sic  besitzt  die  wichtige  Eigenschaft,  das  Frucht- 
mark in  den  Gallertbildncr  (Peklini  und  diesen  in  die  saure  Pflanzeuga)lerte 
und  in  GallertsUure  zu  verwandeln.  Die  Pektingährung  wird  durch  eine 
Wärme  von  30“  C wesentlich  unterstützt,  und  sic  erfolgt  auch  heim  Abschluss 
der . Luft.  Durch  Alkohol  geht  die  Fruchthefe  ihrer  gährungerregenden 
Wirkung  nicht  verlustig,  wohl  aber  durch  Siedhitze  und  selbst  durch  längeren 
Aufenthalt  im  Wasser. 

Das  Pektin  bildet  in  dichten  Lösungen  einen  gninmiähnlichcn  Schleim 
und  wird,  gleichwie  Parapektin  und  Metapektin,  aus  wässrigen  Lösungen 
durch  Alkohol  gefallt.  Pektin  und  Parapektin  sind  weder  sauer  noch  basisch, 
während  Metapektin  sich  von  beiden  bereits  durch  seine  saure  Beschaffenheit 
unterscheidet.  Parapektin  wird  aus  seinen  Lösungen  durch  neutrales  essigsaures 
Bleioxyd  niedergeschlagen,  Pektin  dagegen  nicht,  indem  es  basisch  cssigsaures 
Bleioxyd  erfordert  um  gefällt  zu  werden.  Metapektin  unterscheidet  sich  von 
beiden  durch  seine  Fällbarkeit  mittelst  Chlorbaryums. 

Actzendc  und  kohlensaure  Alkalien  verwandeln  Pektin  und  Parapektin 
beinahe  augenblicklich  in  Pektinsäure;  die  Stufe  der  Pektosinsäure  wird 
gleich  verlassen.  Noch  kräftiger  ist  die  Einwirkung  der  Säuren , welche 
Pektin  in  Metapektinsäure  verwandeln. 

Wenn  man  die  Pektinsäure  einige  Stunden  in  Wasser  kocht,  dann  verwan- 
delt man  dieselbe  in  ParapektinsUure,  die  beim  Erkalten  im  Wasser  gelöst  bleibt. 
UeberschUssiges  Barytwasser  erzeugt  in  der  Lösung  der  Parapektinsäure 
einen  Niederschlag , der  sie  von  der  Metapoktinsäure  unterscheidet , die  nur 
durch  Blcicssig  gefällt  wird. 

Je  weiter  sich  die  Körper  der  Pektinreihe  von  dem  Fruchtmark  ent- 


1)  Muld«r,  sebeikundige  ondersoekingen,  Deel  111,  p.  251,  252. 
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fernen , desto  saurer  ist  ihre  Beschaflcnheit.  Denn  während  Pektin  und 
Parapektin  neutral  sind,  wird  von  Metapektin  Lackmus  geröthet,  und  in  der 
Reihe;  Pektosinsäure , PektinsUurc,  Parapektinsäure  und  Metapektinsaurc 
besitzt  jede  später  genannte  eine  grössere  Sättigungscapacität  als  die  zunächst 
vorhergehende. 

Nach  F r e m y lässt  sich  Pektin  durchaus  nicht  in  Zucker  uniwandclu, 
und  cs  ist  daher  sehr  fraglich,  ob  man  den  Körpern  der  Pektinreihe  die 
Bedeutung  eigentlicher  NahrungsstoflPe  beilegen  darf.  Uebrigens  sind  Para- 
pektinsäure  und  Mct.ipektinsäure  dadurch  ausgezeichnet,  dass  sic  weinsaures 
Kupferoxyd  - Kali , ebenso  wie  der  Zucker,  rcduciren;  wo  man  also  die  An- 
wesenheit von  Pektinstoffen  vermuthen  kann,  darf  die  Reduction  der  Kupfer- 
oxydsalze  nur  mit  Vorsicht  zur  Erkennung  des  Zuckers  angewandt  vverden. 

Unter  dem  Namen  der  organischen  Pflanzensäuren  werden  gewöhnlich 
vorzugsweise  diejenigen  Säuren  verstanden , die  in  fleischigen  und  saftigen 
Früchten  in  verhältuissmässig  reichlicher  Menge  vertreten  sind  : Aepfelsäure, 
Citronensäure,  Weinsäure,  Traubensäure  und  Klcesäure.  Zu  diesen  gesellen 
sich  in  einigen  Fällen  Gerbsäure  und  Gallussäure. 

Die  am  weitesten  verbreitete  unter  diesen  Säuren  ist  die  Aepfelsäure, 
C*H‘0*  -I-  2HO.  Sic  findet  sich  zunächst  in  Aepfeln  und  Birnen,  sodann  in 
den  Steinfrüchten,  in  den  meisten  Beeren,  in  Hagebutten,  Gurken,  Tama- 
rinden. In  den  .Aepfclfrüchten  ist  sie  thcils  frei,  theils  gebunden.  Im  Allge- 
meinen kommt  sie  am  häufigsten  In  der  Verbindung  mit  Kali  und  mit  Kalk 
vor;  in  den  beerenartigen  Früchten  ist  sic  häufiger  mit  Kalk  als  mit  Kali 
vereinigt.  Die  Aepfelsäure  krystallisirt  nur  schwer  in  blumenkohlartigen 
Massen.  Sic  ist  in  Wasser  so  leicht  löslich , dass  sie  an  der  Luft  zerfliesst, 
und  auch  in  Alkohol  und  Acther  wird  sie  leicht  gelöst.  Aus  der  wässrigen 
Lösung  wird  sic  weder  durch  Kalkwasser,  noch  durch  Gyps  oder  Chlorcalcinm 
gefällt,  und  zwar  weder  in  der  Wärme,  noch  in  der  Kälte;  wenn  aber  nach 
dem  Zusatz  von  Kal  klösung  Alkohol  zugefügt  wird,  dann  entsteht  ein  Niederschlag. 

Citronen.säurc,  C'*IPO“  -(-  3HO,  findet  sich  ausser  in  den  Früchten,  die 
ihr  den  Namen  gegeben  haben,  in  den  verwandten  Pomeranzen  und  Apfel- 
sinen, in  Trauben,  .lohannisbeeren,  Stachelbeeren,  Hollunderbeeren,  Heidel- 
beeren, Preiselbeeren,  Moosbeeren  (Vaccinlum  oxycoccos),  Himbeeren,  Erdbee- 
ren, Ananas,  sodann  in  Traubenkirschen,  Hagebutten  und  Tamarinden.  Sic 
ist  also  vorzugsweise  in  den  beercuartigen  Früchten  vertreten.  Die  Citronen- 
säurc  krystallisirt  in  wasserhellen  Säulen,  die  ausser  dem  oben  der  Formel  hei- 
gefügten  Wasser  noch  2 Aequivalente  Krystallwasscr  enthalten.  Sie  ist  löslich 
in  Wasser  und  Weingeist,  nicht  in  Aethcr.  Wenn  man  ihre  wässrige  Lösung 
mit  Kalk  sättigt,  entsteht  in  der  Kälte  kein  Niederschlag,  wohl  aber  wenn 
man  erwärmt.  Die  neutralen  Salze  der  Citronensäure  enthalten  3 .Acqui- 
valente  Basis,  und  die  neutralen  Alkalisalze  sind  in  Wasser  löslich. 

Weinsäure,  C’H^Ü‘“  + 2HO,  ist  die  charakteristische  Säure  der  Trauben, 
aber  .•uisserdetn  in  den  Beeren  des  Sumachs  (Rhus  coriaria),  in  der  Ananas, 
in  Feigen,  Maulbeeren  und  Tamarinden  enthalten.  Am  häufigsten  tritt  sic 
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als  Weinstein  (saures  wcinsatircs  Kali,  KO  + HO  + C*I1*0‘”)  auf,  so  in 
don  Trauben , Maulbeeren  uud  Tamarinden.  Die  Trauben  enthalten  auch 
weinsauren  Kalk,  die  Tamarinden  freie  Weinsäure.  Die  Weinsäure  krystal- 
libfrt  in  schiefen  vierseitigen  Prismen,  die  in  Wasser  und  wässrigem  Weingeist 
leicht  löslioh  sind,  dagegen  schwer  löslich  in  Alkohol  und  unlöslich  in  Aether. 
Ihre  wässrige  Lösung  wird  durch  Kalkwasser  in  weissen  I‘’lockcn  gefällt, 
die  schnell  krystallinisch  werden  uud  in  Salmiak  löslich  sind.  Die  neutralen 
Alkalisalzc  der  Weinsäure  sind  in  Wasser  löslich , die  sauren  dagegen  lösen 
sich  schwer  in  Wasser,  das  saure  Weinsäure  Natron  indess  viel  leichter  als 
das  entsprechende  Kalisalz.  In  Wasser  gelöste  Weinsäure  dreht  die  Ebene 
des  polarisirtcn  Lichts  nach  rechts. 

Wenn  wcinsaurcs  Cinchonicin  *)  5 bis  6 Stunden  lang  einer  Wärme  von 
170“  C unterworfen  wird,  dann  verwandelt  sieb  die  Weinsäure  in  Trauben- 
eäure,  die  mit  der  Weinsäure  isomer  ist’).  Die  Traubensäure  ist  also  wohl 
auch,  wo  sic  in  der  Natur  vorkommt,  als  ein  Abkömmling  der  Wein.säure 
zu  betrachten ; sie  ist  nämlich  hier  und  da  in  Trauben  gefunden  worden, 
zumal  in  italienischen.  Sic  krystallisirt  in  wasserhellcn,  schiefen  rhombischen 
Säulen,  die  aich  viel  schwerer  als  die  Weinsäure  in  Wasser  lösen,  in  ver- 
dünntem Weingeist  wenig  löslich  sind  und  fast  gar  nicht  in  Alkohol  und 
Aether.  Hinsichtlich  des  Verhaltens  zu  Reagentien  ist  der  Hauptunterschied 
der  Traubensäure  von  der  Weinsäure  die  Unlöslichkeit  des  traubeusauren 
Kalks  in  Salmiak.  Das  Doppelsalz  der  Traubensäurc  mit  Natron  und 
Ammoniak  oder  mit  Kali  und  Natron  liefert  beim  KVystallisiren  zweierlei 
hemiedrische  Krystalle,  von  welchen  die  einen  als  Spiegelbilder  der  anderen 
erscheinen.  Das  Merkwürdigste  dabei  ist,  dass  der  eine  Theil  dieser  Krystalle 
die  Ebene  des  polarisirten  Lichts  zur  Rechten  ablcnkt  und  gewöhnliche 
Weinsäure  enthält,  während  die  anderen  die  Polarisationsebene  zur  Linken 
ablcnken,  weshalb  Pasteur,  dem  die  Wissenschaft  diese  überraschende  Ent- 
deckung verdankt,  die  in  letzteren  enthaltene  Säure  als  linksdrehende  Trau- 
beusätirc  (acidc  Idvoracöraique),  die  andere  als  rcchtsdrehendc  (acide  dextro- 
raedraique)  bezeichnet  hat  ’).  Weil  nun  die  rcchtsdrehendc  die  gewöhnliche 
Weinsäure  ist,  so  heisst  die  andere  auch  Antiweinsäure.  Wenn  man  beide 
Säuren  in  Was.ser  löst,  dann  entsteht  wieder  die  ursprüngliche  Traubensäure, 
welche  demnach  aus  rcchtsdrchcnder  und  linksdrehender  Traubensäurc 
zusammengesetzt  ist.  Die  wässrige  Lösung  der  Traubensäure  ist  optisch 
unwirksam. 

Klccsäure,  C’O*  -p  3HO , ist  in  Früchten  nicht  gerade  häufig ; sie  ist 
indess  in  den  Beeren  des  gemeinen  und  chinesischen  Sauerdorns  (Berberis 
vulgaris,  B.  sinensis)  und  in  den  Bananen  nacligcwicsen  worden.  Die  Klee- 


1)  Cincb'>nicin  erhalt  man,  wenn  man  Cinchonin^alKc  der  Hitzo  nu.saetzt. 

2)  Pasteur,  Comptea  Rendus,  T.  XXXVII,  p.  163 — 105- 

Pufiteur,  Annales  de  ebimje  et  de  physique,  3®  »dric,  T.  XX  VIII,  p.  72  und  folgende. 
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säure  krystallisirt  in  schielen  rhombischen  Säulen,  die  sich  in  Wasser  und 
wässrigem  M^eingeist  leicht  losen,  ilagcgeu  in  Alkohol  und  Aether  unlöslich 
sind.  Durch  Schwefelsäure  und  Wärme  zerfullt  die  Kleesäurc  in  Kohlen- 
säure und  Kohlenoxyd,  ohne  einen  braunen  Rückstand  zu  hintcrhisscn.  Nur 
die  Alkalisalzc  der  Kleesäure  sind  in  Wasser  löslich.  Der  kleesaure  Kalk, 
der  als  solcher  so  bekannt  ist  durch  seine  Unlöslichkeit,  bildet  mit  Eiweiss 
ein  lösliches  Doppclsalz  '). 

Gerbsäure  und  Gallussäure  *)  finden  sich  in  den  Kernen  der  Steinfrüchte, 
etwius  Gerbsäure  in  manchen  Birnen  und  Becrenarteu,  Gallussäure  im  .Johan- 
uisbrod  und  in  den  Samen  der  Mangopflaumen.  Die  llagebutten  enthalten 
eine  eigenthiiniliche  Gerbsäure,  die,  weil  sie  zuerst  in  dem  cingedampften  Saft 
von  Mirnosa  Catechu  erkannt  wurde,  den  Namen  Katcchugerbsänre  führt.  Die 
Formel  der  KatechugerbsUure,  die  sich  in  Wasser  und  Aether  löst,  istC“H”0*‘. 
Sie  bildet  den  Typus  der  sogenannten  cisengriinenden  Gerbsäuren,  d.  h. 
derjenigen,  die  mit  Eisenoxydialzcn  statt  einer  schwarzblauen  Fällung,  wie 
sie  die  Eichengerbsäure  liefert,  einen  schmutzig  grünert  Niederschlag  geben. 
Strecker  hat  den  interessanten  Nachweis  geliefert,  dass  die  Katechugerb- 
sUure, gleichwie  die  Eichengerbsäure,  zu  den  Glucosiden  gehört;  unter  der 
Einwirkung  von  Fermenten  oder  mit  Säurou  gekocht  zerfallt  die  Katechu- 
gerbsäure  in  Katechusäure  und  Zucker; 

Katechugerbsäurc.  Katechusäure.  Zucker. 

+ 6110  = .3C“JFÜ‘ 

Die  Katechusäure  löst  sich  nur  wenig  in  kaltem,  dagegen  leicht  in  heis.sein 
Wasser,  in  Alkohol  und  in  Aether.  Reinsch  vennuthot,  diiss  die  Dattel- 
kerne ausser  Eichengerbsäure  und  Gallussäure  auch  Katechusäure  enthalten. 

Neben  den  Pektinkörpern  und  den  aufgczähltcn  organischen  Säuren  ist 
Zucker  der  eigenthümlichc  Bcstandtheil , der  gerade  in  seiner  Verbindung 
mit  Pflanzensäuren  und  Pektin  das  Obst  so  beliebt  macht.  In  der  über- 
grossen Mehrzahl  der  Fälle  ist  dieser  Zucker  Traubenzucker  oder  richtiger 
dessen  unkrystallinische,  aber  schon  durch  längeres  Stehen  in  dichter  Lösung 
krystallisirbar  werdende  Vorstufe  des  Traubenzuckers,  der  Fruchtzucker  >). 
Datteln  und  Melonen  enthalten  jedoch  nach  Pay  e n Rohrzucker.  Da  man  ferner 
in  den  Vogelbeeren  von  Sorbus'aucuparia  eine  eigene,  dem  Traubenzucker  ver- 
wandte Zuekerart,  das  Sorbin,  gefunden  hat,  so  dürfte  W'ohl  noch  in  mancher 
Frucht  der  Zucker  als  eine  Abart  des  Traubenzuckers  sich  erweisen.  Weil  die 
Vogelbeeren  nicht  gegessen  werden,  so  mag  hier  vom  Sorbin  nur  die  Angabe 
Platz  Anden,  dass  es  dem  Traubenzucker  isomer  und  die  erste  krystallisirbare 
Zuckerart  ist,  welche  die  Ebene  des  polarisirten  Lichts  nach  links  dreht  *). 


1)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXI,  S.  297. 

2)  Vgl.  oben  S.  302, 

3)  Vgl.  oben  S.  16,  17. 

4)  Pelouzc,  Comptes  RaiiduB,  T.  XXXIV,  p.  378  und  folg,  und  Berthelot,  eben^ 

p.  362.  * 
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Durch  den  Gehalt  an  Stärkmehl  sind  nur  die  Bananen  und  die  Brod- 
frucht  ausgezeichnet,  ausserdem  ist  aber  Stärkmehl  in  der  Frucht  des  Affen- 
brodbaums,  in  Quittensamen  und  in  unreifen  Aepfcln  und  Birnen  ')  vorhanden. 

Fett  durfte  zwar  in  keiner  Art  von  übst  ganz  fehlen  , aber  gewöhnlich 
ist  es  in  äusserst  geringer  Menge  darin  enthalten.  Nur  die  Oliven  sind  reich 
daran,  und  verhältnissmässig  reich  die  Feigen  und  Dattelkerne.  Das  Olivenöl 
enthält  Elain  und  Margarin,  die  Datteln  nach  Rein  sch  ausser  Margarin 
auch  Stearin. 

In  einigen  FrUchten  sind  indifferente  Stoffe  aufgefunden  worden,  die 
wesentlich  dazu  beitragen , den  eigenthUralichen  Character  der  einzelnen 
Arten  zu  bestimmen.  Dahin  gehören  das  Amygdalin,  das  in  den  Kernen  der 
Steinfrüchte,  namentlich  der  Pfirsiche,  Pflaumen  und  Kirschen  vorkommt, 
das  Mangostin  der  Mangostanen  und  das  Pumeranzenbitter  oder  He.speridin 
der  Pomeranzen  und  Citronen. 

Das  Amygdalin  ’)  ist  in  den  Kernen  der  Steinfrüchte  aller  Wahrschein- 
lichkeit nach  von  Emulsin  begleitet,  da  mit  den  Kernen  eingemachte  Kirschen 
und  Pflaumen  sehr  deutlich  den  Geschmack  nach  Bittermandelöl  bekommen. 

Das  Mangostin,  C“H'’0‘“,  krystallisirt  in  dünnen,  schön  goldgelben, 
glänzenden  Blättchen,  die  geruch-  und  geschmacklos  sind,  sich  in  Wasser 
nicht,  leicht  dagegen  in  Alkohol  und  in  Aether  lösen , und  bei  ungefähr 
190“  C unzersetzt  schmelzen.  Selbst  wenn  das  Mangostin  noch  über  diesen 
Wärmegrad  erhitzt  wird,  sublimirt  ein  Theil  desselben  unverändert,  der 
grösste  Theil  wird  jedoch  zersetzt.  Die  alkoholische  und  die  ätherische 
Lösung  desselben  sind  ohne  Wirkung  auf  Lackmuspapier.  Das  Mangostin 
findet  sich  in  den  Schalen  der  Magostanen ’). 

In  dem  weissen  schwammigen  Theil  der  Pomeranzen  und  Citronen  findet 
sich  das  von,Lebreton  zuerst  beschriebene  Pomeranzenbitter  oder  Hes- 
peridin, das  eine  in  weissen,  seidenglänzenden  Nadeln  krystallisirende,  gcriich- 
und  geschmacklose  Substanz  darstcllt,  von  kaltem  Wässer  nicht  gelöst  wird, 
dagegen  in  60  Theilen  warmem  Wasser,  warmem  Weingeist,  Alkalien  und 
Essigsäure  löslich  ist.  Nach  Bicker  löst  cs  sich  nur  in  warmem  Kali,  in 
kaltem  dagegen  nicht.  Aus  der  essigsauren  Lösung  wird  das  Hesperidin 
durch  Wasser  nicht  gefällt. 

Das  Aroma  der  Früchte  wird  bald  durch  ätherische  Oele,  bald  durch 
eigenthUmliche  Aetherarten  bedingt.  In  der  lederartigen  Haut  der  Citrus- 
frUchtc  kennt  man  das  Citronenöl,  das  Pomeranzenöl  und  das  Apfelsincnöl, 
die  sich  vorzugsweise  durch  den  Geruch  von  einander  unterscheiden.  Sie 
werden  durch  die  gleiche  Formel  C"H"  bezeichnet,  lösen  sich,  wie  alle 
ätherischen  Oele , wenig  in  Wasser,  aber  leicht  in  Alkohol , lassen  sich  mit 


1)  Liebifc,  chemische  Briefe,  3.  Auüsge,  8.  460. 

2)  Vgl.  oben  8.  308. 

3)  W.  Schmid,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaoie,  Bd.  XCIIl,  8.  85. 
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Salzsäure  verbinden  und  drelicn  die  Ebene  des  poiarisirten  Liebts  nach 
rechts.  Dass  der  liebliche  Duft  des  Obstes  in  manchen  Fällen  von  zusam- 
mengesetzten Aetherartcn  herrUhrt,  Ist  zuerst  mit  aller  Bestimmtheit  für  die 
Beeren  von  Gaultheria_  procumbens  nachgewiesen.  Das  sogenannte  Gaul- 
theriaül  besteht  nämlich  nach  den  Untersuchungen  von  Cahoura  zum  grössten 
Theile  aus  salicylsaurem  Methyloxyd, 

Gaultherlaöl.  Methyloxyd.  Salicylsäure. 

= C’H'O  + C“IPO‘. 

Das  salicylsaure  Methyloxyd  verhält  sich  wie  eine  gepaarte  Säure,  indem  es 
mit  Kali  und  Natron  In  Wasser  und  Alkohol  lösliche , krystallisirbare  Ver- 
bindungen bildet,  aus  welchen  man  das  Gaultheriaöl  durch  Säuren  unver- 
ändert ausscheiden  kann;  erst  nach  Tagesfrist  zersetzt  sich  das  salicylsaure 
Methyloxyd.  Dies  geschieht  aber  sogleich  wenn  man  die  Verbindung  des 
Gaultherlaöls  mit  Kali  erhitzt,  indem  daun  Holzgeist  entweicht  und  salicyl- 
saures  Kali  entsteht.  Nach  Procter  mischt  sich  das  salicylsaure  Methyloxyd 
mit  Aether  in  allen  Verhältnissen  und  es  siedet  bei  21ü“  C.  Die  Salicyl- 
säure wird  nach  Cahours  nur  sehr  wenig  In  kaltem,  leicht  aber  in  kochen- 
dem Wasser  gelöst ; beim  Erkalten  schiesst  sie  in  laugen , zarten , der 
Benzoesäure  ähnlichen  Nadeln  an;  in  Alkohol,  Aether  und  Holzgeist  löst 
sie  sich  leicht;  sie  schmilzt  bei  158*  C ')•  Neben  salicylsaurem  Methyloxyd 
ist  aber  auch  ein  ätherisches  Oel , das  Gaultherylen , in  den  Beeren  der 
Gaultherla  procumbens  enthalten ; die  Zusammensetzung  desselben  wird  nach 
Cahours  durch  die  Formel  C’H*  ausgedrUckt;  es  ist  ein  farbloses,  leicht 
bewegliches , flüchtiges  Oel , das  bei  160°  C siedet  und  dessen  Geruch  an 
den  des  Pfeiferöls  erinnert. 

Quittenschalen  sollen  pelargonsaures  Aethyloxyd,  C‘H‘0  -l-  C^H'^O*,  ent- 
halten*), welches  sich  durch  einen  angenehmen  Weingcruch  auszeichnet. 

Die  Aetherarten,  welche  in  anderen  F'rüchten  den  lieblichen  Duft  dar- 
stellen , durch  welchen  sie  ebenso  angenehm  auf  den  Geruchssinn  wie  auf 
den  Gaumen  wirken,  kennt  man  mehr  auf  synthetischem  als  auf  analytischem 
Wege,  d.  h.  es  ist  der  neueren  Chemie  und  häufiger  noch  den  halb  zufUlligeo 
Kunstgriffen  der  Industrie  gelungen,  Aetherarten  darzustcllen,  die,  zumal  in 
verdünnten  alkoholischen  Lösungen,  aufs  Täuschendste  das  Aroma  bestimmter 
Früchte  nachahmen.  So  giebt  cs  im  Handel  unter  dem  Namen  Biriiöl  eine 
alkoholische  Lösung  von  essigsaurem  Amyloxyd , C*“H"0  + C‘H*0* , unter 
dem  Namen  Apfelöl  eine  alkoholische  Lösung  von  valerlansaurem  Amyloxyd, 
C“H“0  + C“H’0*,  unter  dem  Namen  Ananasöl  eine  alkoholische  Lösung 


1)  Vgl.  AuualeD  der  Cbcinie  und  Pharmacie,  Bd.  XLVIII,  8.  61  und  Bd.  LII,  S.  3i“i 
und  folgende. 

2)  Delffs,  Poggeu  dorff' B Annalen,  Bd.  LXXXIV,  8.  509;  vgl.  Rud.  Wagner, 
Journal  für  jiraktieobe  Cbeiuie,  Bd.  LVIJ,  S.  440. 
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von  buttersaureni  Amyloxyd,  C'“H”0  + C*H’0’’).  Ich  bin  aus  eigener 
Erfahrung  überzeugt,  dass  es  dem  Gewerbfleiss  unter  Hülfeleistung  der 
wissenschaftlichen  Chemie  gelingen  wird , aus  verschiedenen  flüchtigen  fetten 
Säuren  und  Aethcrarten  die  feine  Würze  der  Früchte  künstlich  darzustclien. 
Ich  habe  wiederholt  % thierischen  Thcilen,  die  ich  längere  Zeit  in  meiner 
starken  Essigsäuremischung’)  aufljewahrt  hatte,  aufs  Täuschendste  den  lieb.__ 
liehen  Geruch  der  Melonen  beobachtet , und  ich  hebe  seit  vielen  Jahren 
Eierstöcke  der  Kuh  in  Weingeist  auf,  der  einen  entschiedenen  Obstgeruch 
angenommen  hat  Deshalb  verdienen  die  Beobachtungen  des  Vorkommens 
flüchtiger  fetter  Säuren  im  Obst  besondere  Aufmerksamkeit.  Chevreul  hat 
in  den  Beeren  von  Viburnum  opulus  BaldriansUurc  nachgewiesen,  das  Johan- 
nisbrod  enthält  nach  Kcdtenbachcr  Buttersäure,  und  Von  Gorup 
Besanez  hat  die  Anwesenheit  von  Buttersäure,  Essigsäure  und  Ameisen- 
säure in  Tamarinden  wahrscheinlich  gemacht  ’). 

Wachsarten  verdanken  die  Früchte  den  weichen  Glanz,  der  in  Begleitung 
von  Farbstoffen  ihre  Schale  .schmückt.  Bei  vielen  F'rüchten  finden  sich  die 
Farbstoffe  auch  im  Inneren  des  Fleisches,  so  bei  nianchcn  Kirschen,  den 
Johannisbeeren  und  anderen.  Allein  es  fehlt  noch  gänzlich  an  Untersuchungen 
sowohl  über  jene  Wachsarten,  wie  Uber  diese  Farbstoffe. 

Neben  den  gewöhnlichen  anorganischen  Be.standtheilen  treten  in  einzelnen 
Früchten  auch  besondere  auf,  z.  B.  Mangan  in  Zwetschen  und  Oliven,  "Sal- 
peter in  dem  Saft  der  PisangfrUchte. 


Fruchtgeldos. 

Da  die  Körper  der  Pektinreihe  in  den  Fruchtsäften  hauptsächlich  durch 
Pektin  vertreten  sind,  welches  selbst,  sogar  in  dichten  Lösungen,  nur  schlei- 
mig, nicht  gallertig  ist,  durch  die  Umwandlung  in  Pektosinsäure  oder  Pektin- 
säure aber  gallertig  wird,  so  kommt  es  behufs  der  Darstellung  von  Frucht- 
geldes darauf  an,  die  Fruchtsäfte  in  jene  Bedingungen  zu  versetzen,  welche 
die  Umwandlung  des  Gallcrtbildncrs  in  Gallerte  befördern.  Dazu  genügt  es 
die  Fruchtsäfte  vorsichtig  zu  erhitzen.  Dann  bewirkt  die  Fruchthefe  die 
Pektingährung,  das  heis.st,  das  Pektin  wird  in  Pektosinsäure  und  diese 
grüsstentheils  in  Pektinsäure  umgewandelt.  Nur  darf  man  nicht  zu  rasch 
erhitzen,  weil  sonst  die  Pektase  unwirksam  wird.  Wenn  man  statt  des  blossen 


1)  Vgl.  Hofmann,  Journ&l  für  praktisebe  Chemie,  Bd.  LV,  8.  189,  190 

2)  Ich  bereite  eie  aus 

i Raomtheil  starker  Essigsäure  (1,070  spcc,  Gewicht), 

1 Ranmtheil  Alkohol  (0,815  spec.  Gewicht),  und 

2 Ranmtheilen  destillirten  Wsssors. 

Vgl.  die  TOD  mir  berausgegebenen  Uotersuchtfbgen,  Bd.  IV,  8.  99. 

3)  Anualeu  der  Chemie  und  Pharniacie,  Bd.  LXIX,  8.  371. 
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Fruchtsaft*  die  ganze  Frucht  allmälig  bis  zum  Sieden  erhitzt,  dann  wird  auch 
das  Fruchtmark  oder  die  Pektoae  in  Pektin  unigewandelt,  also  mittelbar  die 
Menge  der  gallertigen  Stoffe,  in  die  nachher  das  Pektin  uragesetzt  wird,  vermehrt. 

Vcrmi.schung  von  Himbeersaft  mit  Johannisbeersaft  bewirkt  bisweilen 
eine  plötzliche  Gallertbildung,  nach  Fremj’  weil  Himbeersaft  reich  an 
Pektase  ist,  die  das  im  Johannisbeersaft  enthaltene  Pektin  in  Pektosinsäure 
überführt  '). 

Eine  der  wesentlichsten  Folgen  dieser  Gallertbildung  besteht  in  der 
wirksamen  Einhüllung  der  Pflanzensäuren  durch  die  Pektinsäure  und  Pektosin- 
säure, und  da  beim  Kochen  der  Früchte,  wenn  cs  nur  langsam  geschieht, 
die  Pektose  gleichfalls  in  Pektin  übergeht,  welches  schon  als  solches  die 
Säure  verbergen  hilft , so  liegt  hierin  die  Erklärung  des  allbekannten  Um- 
standes, dass  gekochtes  Obst  oft  vortrefflich  vertragen  wird  in  Fällen,  in  denen 
rohe  Früchte  sich  schädlich  erweisen.  Durch  den  Zu.satz  von  Zucker  zum 
Fruchtsaft  wird  diese  Einhüllung  der  Pflanzensäuren  noch  bedeutend  unter- 
stützt, während  Überdies  dadurch  erreicht  wird,  dass  sich  die  Frachtgeldes 
viel  besser  aufbewahren  lassen.  Ein  Zusatz  von  25  bis  33  Hundertsteln  Zucker 
ist  nach  Payen  zur  Erreichung  des  letzteren  Zweckes  ausreichend’). 


Quantitative  Charakteristik  der  verschiedenen  Obstarten. 

In  allen  Obstarten  ist  die  Menge  des  Eiweisses  gering,  so  zwar,  dass 
das  Obst  durchschnittlich  nur  5,5  p.  M.  an  eiweissartigen  Bestandtheilen  ent- 
hält. Am  ärmsten  sind  die  Birnen,  die  nur  wenig  über  2 Tausendstel  Eiweiss 
führen;  ihnen  schlicssen  sich  die  Pfirsiche,  Pflaumen,  Aepfel  und  Maulbeeren 
an , in  welchen  die  Eiweissmenge  zwischen  3 U[id  4 Tausendsteln  beträgt. 
Einen  mittleren  Eiweissgchalt,  zwischen  4 und  7 p.  M.,  besitzen  die  Kürbisse, 
Stachelbeeren,  Brombeeren,  Erdbeeren,  Johannisbeeren,  Himbeeren  und 

Aprikosen.  Ueber  7 und  unter  9 p.  M.  enthalten  Trauben,  Heidelbeeren, 
Kirschen,  Bananenmehl  und  Zwctschen;  in  letzteren,  die  den  höchsten  Ei- 
weissgchalt aufzuweisen  haben,  sind  8,75  Tausendstel  vorhanden.  Demnacli 
würden  um  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  eiweissartigen  Stoffen 
zu  decken 

vom  Obst  durchschnittlich  . 23723  Gramm, 

von  Birnen 55319  , 

von  Z Wetschen 14857  , 

erfordert,  also  beinahe  30  Pfund  selbst  vom  ei  weissreichsten  Obst.  Es  ist 
daher  kein  Wunder,  dass  es  nicht  möglich  ist,  eine  regelrechte  Ernährung 
des  Menschen  durch  Obst  allein  oder  auch  nur  vorherrschend  durch  Obst  zu 


1)  Fromy,  Annalen  der  Chemie  und  Bharmacie,  Bd.  LXVII,  S.  399,  ,S0O. 

2)  Payen,  a.  a.  O.  p.  186 
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erzielen.  Payeii  erzälilt  ein  lehrreiches  Beispiel,  das  die  Erfahrung  des 
Lebens  im  Einklang  zeigt  mit  dem  Ergebniss  der  wissenschaftlichen  Unter- 
suchung. In  einigen  weinerzeugenden  Gegenden  der  Cfite-d'Or  in  Burgund 
hatte  man  die  Gewohnheit  angenommen,  die  Winzer  nur  mit  wenig  Brod  und 
Suppe  zu  verköstigen,  indem  man  von  der  Voraussetzung  ausging,  dass  sie 
ihr  Bedürfniss  an  Nahrungsstotfen  leicht  durch  die  Trauben,  die  sie  nach 
Gutdünken  geniessen  durften,  ergänzen  könnten.  Allein  es  zeigte  sich  bald, 
dass  sie  auf  diese  Weise  ihr  Kostmaass  nicht  erhielten,  denn  ihre  Kräfte 
schwanden  und  ihre  Arbeitsleistungen  waren  gering,  und  es  ist  klar,  dass  sie 
in  ihren  Butten  um  so  viel  Pfund  weniger  Trauben  tragen  konnten,  als  sie 
deren  innerhalb  ihres  eigenen  Körpers  herumsehleppen  mussten.  Kaum  wurde 
ihrer  Kost  die  entsprechende  Menge  Fleisch  zugesetzt,  als  ihre  Arbeit  er- 
giebiger und  ihr  Unterhalt  billige.'  wurde,  als  sie  cs  vorher  gewesen  waren ')• 
Viel  reichlicher  als  der  Eiweis.sgehalt  ist  zwar  die  Menge  der  Fettbildner, 
die  in  dem  übst  enthalten  sind.  Da  sie  aber  mit  Ausnahme  der  Hagebutten, 
Bananen,  Feigen,  Datteln  und  Tamarinden  zwischen  776  ^Heidelbeeren)  und 
971  (Gurken)  p.  M.  Wasser  enthalten,  so  liegt  schon  hierin  der  Beweis,  dass 
von  den  meisten  grosse  Mengen  aufgenommen  werden  müssten,  um  das  Be- 
dürfniss eines  arbeitenden  Mannes  an  Fettbildnern  zu  befriedigen.  Leider 
ist  das  Dextrin  oder  Gummi  für  sehr  viele  Früchte  zug'eich  mit  den  löslichen 
Pektinstoffen  bestimmt  worden,  so  dass  sich  die  Summe  des  Dextrins  und  des 
Zuckers,  die  in  den  einzelnen  Übstarten  vorkommt,  nur  für  wenige  in  Rech- 
nung bringe»  lässt.  Die  wichtigsten  unter  diesen  wenigen  ordnen  sich 
folgendermaassen  nach  dem  aufsteigenden  Gehalt  an  Zucker  und  Dextrin 
zusammen; 

ln  1000  Theilen. 


Stachelbeeren  ....  77,14 

Pdaumen 85,03 

Aprikosen 1)0,53 

Birnen 108,52 

Pfirsiche 113,14 

Kirschen 149,53 

Dattelfleisch  ....  614,00 

Feigen 677,00. 


Gesetzt  nun,  wir  erlauben  uns  anzunehmen,  dass  auch  von  Dextrin  und 
Zucker  546  Gramm  ausreichen  würden,  um  einem  arbeitenden  Manne  den 
täglichen  Bcdaif  an  Fettbildnern  zu  liefern,  obwohl  diese  Zahl  sich  eigentlich 
auf  das  Stärkmehl  bezieht,  also  mit  Rücksicht  auf  den  geringeren  Kohlen- 
stoffgehalt des  Zuckers  etwas  zu  klein  ist,  so  würden  beispielshalber 
von  Stachelbeeren  7078  Gramm, 

« „ Kirschen  . 3651  „ 


1)  Payen,  a.  a.  O.  p.  184,  186. 
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erfordert,  und  nur  von  Patleln  und  Feigen  würde  weniger  als  1 Kilogramm 
ausreichen,  zutnnl  da  beide  ausser  Fettbildncni  auch  etwas  Fett  enthalten. 

Bananen  und  Brodfrliclitc  zeiehnen  sich  durch  ihren  grossen  Stärkmehl- 
gchalt  aus,  leider  liegt  aber  nur  für  das  Bananenmehl  eine  quantitative  Ana- 
lyse vor.  Letzteres  besteht  zu  670  Tausendsteln  ans  Stärkmehl,  so  dass  es 
im  Reiehthum  daran  nur  vom  Reis  llbcrtroffcn  wird. 

Reich  an  Fett  sind,  wie  oben  bereits  angeführt  wurde,  unter  den  saftigen 
und  fleischigen  Früchten  nur  die  Oliven.  Schon  die  Feigen  enthalten  nur 
9,  die  Dattelkerne  8,  Bananenmehl  4 und  das  Dattclflcisch  nur  2 p.  M.,  wäh- 
rend das  Fett  in  allen  übrigen  Obstarten  so  spärlich  vertreten  ist,  dass  man 
es  bisher  nicht  der  Mühe  werth  gefunden  hat,  die  Menge  desselben  einzeln 
zu  bestimmen. 

Geht  nun  aus  allem  diesem  hervor,  dass  mit  wenigen  Ausnahmen  die 
Obstarten  nur  arme  Zufuhrquellen  der  eigentlichen  Nahrungsstofle  sind,  so 
ergiebt  sich  zugleich  daraus,  dass  die  eigentliche  Charakteristik  der  Obstarten 
vorzugsweise  diejenigen  Stoffe  zu  berücksichtigen  hat,  um  derentwillen  die 
Früchte  als  Gcnussmittcl  so  geschätzt  sind.  Hält  man  diesen  Gesichtspunkt 
fest,  dann  kann  es  keinem  Zweifel  unterliegen,  dass  der  Werth  der  einzelnen 
Früchte  zunächst  durch  ihren  Zuckergehalt  gemessen  wird , und  dass  sich 
hiernach  bedeutende  .\bstufungen  ergeben,  geht  daraus  hervor,  dass  die  Him- 
beeren, die  durchschnittlich  am  ärmsten  an  Zucker  sind,  nur  40  und  die 
Feigen  625  p.  M.  davon  enthalten  ‘).  Ausser  den  Himbeeren  enthalten  die 
Aprikosen,  Brombeeren,  Erdbeeren  und  Heidelbeeren  weniger  als  60  Tau- 
sendstel Zucker,  zwischen  60  und  92  p.  M.  die  Pfirsiche,  Johannisbeeren, 
Pflaumen,  Zwetschen,  Stachelbeeren,  Aepfel,  Birnen  und  Maulbeeren,  zwischen 
117  und  143  die  Kirschen,  Tamarinden  und  Trauben;  endlich  die  Datteln 
580  und  die  Feigen  625. 

Eine  flüchtige  Ansicht  dieses  Verzeichnisses  genügt,  um  zu  bemerken, 
dass  man  den  Zuckerreichthum  verschiedener  Obstarten  durchaus  nicht  ein- 
fach nach  dem  Geschmack  beurtheilen  kann.  Wenn  man  erfährt,  dass  die 
Aprikosen  so  wenig,  die  Tamarinden  dagegen  so  viel  Zucker  enthalten  , so 
drängt  sich  auf  der  Stelle  der  Gedanke  auf,  dass  die  geringere  oder  grössere 
Menge  von  Pflanzensäuren  bald  die  Einwirkung  des  Zuckers  auf  die  Zunge 
überwinden , bald  umgekehrt  von  letzterer  überwunden  werden  muss.  Den 
niedersten  Gehalt  an  freier  Säure  führen  aber  die  Birnen  (0,3  p.  M.),  den 
grössten  die  Tamariuden  (114  p.  M.).  Man  kann  füglich  mit  Rücksicht  auf 
den  Säuregehalt  die  Früchte  in  4 Klassen  einthcilcn.  Arm  an  freier  Säure 
mögen  diejenigen  heissen , die  nicht  über  10  p.  M.  enthalten ; es  gehören 
dahin  ausser  den  Birnen  die  Aepfel,  Trauben,  Pflaumen  und  Zwetschen. 
Einen  mittleren  Säuregehalt,  zwischen  10  und  15  Tausendsteln,  besitzen  die 
Pfirsiche,  Aprikosen,  Brombeeren,  Heidelbeeren,  Erdbeeren  und  Himbeeren. 


1)  Vgl.  TabeUe  CXCIII,  S.  148,  14S  und  Tabelle  CCXXXVI,  8.  176. 
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Die  Stachelbeeren,  Maulbeeren  und  Johannisbeeren,  die  zwischen  16  und  22 
p.  M.  enthalten,  nenne  ich  reich  an  Säure,  die  Tamarinden  endlich  sehr  reich  '). 

Offenbar  kommt  eg  nun  auf  dag  VcrhUltniss  zwischen  der  Menge  des 
Zuckers  und  dem  der  freien  Säure  an,  wenn  man  die  (lüte  des  Obstes  be- 
urthcilen  will,  und  dieser  Gesichtspunkt  ist  besonders  von  Fresenius  fest- 
gehalten  worden,  dessen  Anregung  und  Anleitung  die  grosse  Mehrzahl  der 
reichen  Materialien  zu  Tage  gefordert  hat,  die  Uber  das  Obst  in  den  Zahlcn- 
belegen  zu  diesem  Werk  verzeichnet  sind  ’ ).  Weil  die  Acpfclsäure  im  Obst 
am  weitesten  verbreitet  ist,  so  hat  Fresenius  überall  die  freie  Säure  als 
Aepfelsäurehydrat  berechnet*).  Je  grösser  nun  das  Verhältniss  zwischen 
dem  Zucker  und  der  freien  Säure  ist,  desto  mehr  wird  die  Frucht  dem  Gau- 
men behagen.  Mit  Zugrundelegung  unserer  Mittelzahlcn  ordnen  sich  die 
Früchte  in  aufsteigender  Reihe  wie  folgt: 

Die  Zahl  fUr  den  Zucker  durch  die 
für  die  freie  Säure  dividirt  giebt 


Tamarinden 1,1 

Himbeeren 2,7 

Johannisbeeren 3,0 

Brombeeren,  Erdbeeren 3,7 

Aprikosen 3,9 

Heidelbeeren,  Stachelbeeren  ....  4,3 

Maulbeeren 4,9 

Pfirsiche 5,9 

Pflaumen,  Zwetschen 7,0 

Aepfel,  Kirschen 11,5 

Trauben 18,9 

Birnen 292,7. 

Aus  dieser  Ucbersicht  un^  aus  dem  was  oben  ‘)  Uber  den  absoluten 


Säuregehalt  mitgetheilt  wurde,  geht  hervor,  dass  die  Beeren  mit  alleiniger 
Ausnahme  der  Trauben  sich  viel  ungünstiger  verhalten,  als  das  Steinobst 
und  Kernobst  Die  Beeren  enthalten  mehr  Säiu'e  und  im  Verhältniss  zur 
Säuremenge  weniger  Zucker  als  die  Steinfrüchte,  und  diese  werden  in  beiden 
Beziehungen  von  den  Aepfelfrüchten  Ubertroffen.  Was  das  Verhältniss  der 
Säure  zum  Zucker  anbelangt,  stehen  von  Steinobst  nur  die  Kirschen  den 
Aepfeln  gleich  und  die  Aepfel  werden  von  den  Trauben  noch  übertroffen. 
Die  Traube  ist  also  nicht  umsonst  die  Königin  der  Beeren , nicht  des  Obstes 
überhaupt,  denn  in  den  Birnen  ist  das  Verhältniss  zwischen  Säure  und  Zucker 
noch  weit  günstiger. 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXLII,  8,  180. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CLXVII  bis  CXCIII,  S.  130—149  der  Zahlenbelege. 

3)  Fresenius,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CI,  S.  228  und  folg. 

4)  1^1.'  8.  326  und  Tabelle  CCXLII,  8.  180  der  Zablenbelege.  Vgl.  Fresenius, 
a.  a.  dß%.  232,  233. 
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In  den  Tamarinden  ist  dieses  Verhältniss  am  wenigsten  vortheilhaft,  und 
ihnen  zunächst  stehen  merkwürdiger  Weise  die  Himbeeren.  Der  Geschmack 
des  Obstes  wird  also  jedenfalls  noch  wesentlich  durch  andere  Bestandtheile 
als  Zucker  und  Säure  mitbedingt,  und  aus  diesem  Gesichtspunkt  ist  nament- 
lich ein  hoher  Werth  auf  die  Pektinkörper  zu  legen,  die  so  viel  zur  Ein- 
hüllung der  Säure  beitragen.  Je  grösser  die  Menge  der  löslichen  Pektin- 
körper und  je  geringer  der  Gehalt  an  Pektose  und  Zellstoff  ist,  desto  leichter 
muss  die  Frucht  im  Munde  vergehen.  Reife  Pfirsiche,  Reine-Clauden,  Maul- 
beeren zerflicsseu  fast  im  Munde,  weil  sie  verhältnissmässig  wenig  Zellstoff 
und  Pektose  enthalten , während  umgekehrt  die  Heidelbeeren , die  unter 
allem  Obst  die  grösste  Menge  ZellstoflF,  Kerne  und  Schalen  führen,  den 
Gegensatz  zu  jenen  milden  E'rüchten  bilden  und  deshalb  wenig  geschätzt 
sind')-  Ebenso  darf  man  den  Vorzug,  den  die  Birnen  vor  den  Aepfeln 
haben,  nicht  für  ganz  so  gross  halten,  wie  er  nach  den  Zahlen,  die  das 
Verhältniss  zwischen  Zucker  und  Säure  ausdrückeu,  scheint;  jener  Vorzug 
wird  nämlich  dadurch  gemässigt,  dass  die  Menge  unlöslicher  Stoffe  in  den 
Birnen  grösser  ist  als  in  den  Aepfeln  0- 

Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  den  oben  mitgetheilten  Zahlen  in  keiner 
Weise  ein  absoluter  Werth  beigelegt  werden  darf,  da  die  Abart,  Cultur  und 
Reife  neben  den  Jahrgängen  so  wesentlichen  Einfluss  üben,  dass  die  bisher 
vorliegenden  Zahlen  , so  viel  dankenswerthe  Mühe  ihre  Erforschung  auch 
schon  gekostet  hat,  doch  nur  in  groben  Zügen  die  Rangordnung  festzustellen 
vermögen,  in  welcher  die  verschiedenen  Obstarten  auf  einander  folgen.  Ani 
bekanntesten  ist  der  Einfluss  des  Jahrgangs  bei  den  Trauben,  weil  es  natür- 
lich am  wichtigsten  ist , ob  die  Königin  der  Beeren  eine  herbe  oder  süsse 
Herrschaft  verspricht.  Das  Verhältniss  zwischen  Säure  und  Zucker  kann  in 
guten  Jahren  bei  edelen  Trauben  1 : 29  sein  , während  es  sich  in  mittleren 
Jahren  bei  leichten  Sorten  auf  1 : 16  stellt 

Die  Menge  der  anorganischen  Bestandtheile  ist,  absolut  genommen,  im 
Obst  durchschnittlich  nicht  gross  ^beinahe  7 p.  M.) , ziemlich  gross  aber 
wenn  mau  bedenkt,  dass  das  Obst  im  Mittel  826  Tausendstel  Wasser  enthäli- 
Am  kleinsten  ist  die  Menge  der  anorganischen  Bestandtheile  in  Aepfeln  und 
Birnen  (weniger  als  4 p.  M.),  denen  die  Pflaumen,  Brombeeren  und  Stachel- 
beeren mit  weniger  als  5 p.  M.  folgen.  Dem  mittleren  Salzgehalt  nähern 
sich  die  Himbeeren,  Trauben,  Kirschen  und  Maulbeeren,  während  Johannis- 
beeren, Erdbeeren,  Zwetschen,  Pfirsiche  und  Aprikosen  mehr  als  7,  aber 
doch  noch  alle  weniger  als  8,5  Tausendstel  Asche  liefern.  Die  grösste  Menge 
der  Salze  (über  14  p.  M.)  führen  die  Heidelbeeren. 


1)  Vgl.  FreseniuB,  a.  a.  0*  8.  235,  239;  Tgl.  Tabelle  CXCIU. 

2)  Fretfenius,  ebendaselbst,  S.^243 

3)  Fresenius,  a.  a.  O.  S.  239. 
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Das  Reifen  der  Früchte. 

Die  wichtigste  Veränderung,  welche  die  unreifen  Früchte  bei  ihrer  Ent- 
wicklung zur  Reife  erfahren , betrifft  die  Pektinkörper.  Unreife  Früchte 
enthalten  nämlich  nur  Pektose,  die  sich  unter  dem  Einfluss  der  Pektase  und 
der  freien  Pflanzensäuren  in  der  Sonnenwärme  allmälig  in  Pektin  und 
Parapektin  verwandelt  ')■ 

Nach  Robiquet  wirkt  aber  die  Fruchthefe  nicht  allein  auf  das  Frucht- 
mark, Sündern  auch  auf  die  Gerbsäure,  die  ohne  Zweifel  in  manchen  unreifen 
Früchten  (in  Birnen,  Erdbeeren^  reichlich  enthalten  ist.  Unter  der  Einwir- 
kung der  Pektase  soll  z.  B.  die  Gerbsäure  der  Galläpfel  in  Gallussäure  über- 
geben’). Da  nun  nach  Streckcr’s  Untci-suchungen  die  Gerbsäure  mit 
Zucker  gepaarte  Gallu.ssäure  ist,  so  muss  bei  jener  Gäbrung  der  Gerbsäure, 
■welche  die  Fruchthefo  einleitet,  auch  Zucker  entstehen.  Gewöhnlich  aber 
geht  der  Zucker  aus  einem  verwandten  Fettbildner  hervor;  seine  unmittel- 
bare Vorstufe  ist  dann  natürlich  das  Dextrin.  Letzteres  muss  jedoch  in 
manchen  Fällen  seinen  Ursprung  vom  Stärkmehl  herleiten,  wie  der  Stärk- 
mshlgehalt  unreifer  Aepfcl  und  Birnen  beweist. 

Jedenfalls  erleidet  der  Zuckergehalt  beim  Reifen  eine  bedeutende  Zu- 
nahme ’),  sehr  bäuflg  aber  zugleich  die  Menge  der  freien  Säure,  so  di.ss  man 
das  Süsswerden  der  reifenden  Früchte  nicht  von  einer  Verminderung  der 
Säure,  sondern  einerseits  von  einer  günstigeren  Gestaltung  des  Verhäbnisses 
zwischen  Säure  und  Zucker,  andererseits  von  einer  Einhüllung  der  Säure 
durch  Pektin  und  Parapektin  ablciten  muss. 

Unreife  Früchte  enthalten  nachB^rard's  Analysen  beständig  viel  mehr 
Wasser  als  reife. 

Wenn  die  Früchte  überreif  werden,  dann  verwandelt  sich  ein  Theil  des 
Pektins  oder  Parapektins  in  Metapektinsäurc,  die  nach  Fremy  im  Stande 
ist,  wie  die  freien  Pflanzensäuren  des  Obstes,  Stärkraehl  in  Zucker  übeizu- 
fUhren  ♦).  Fresenius  hat  einmal  sehr  reife  Trauben  mit  edelfaulen  der- 
selben Sorte  verglichen  und  fand  dabei,  dass  in  letzteren  die  Menge  des 
Zuckers  sich  noch  vermehrt,  die  der  Säure  und  des  Wassers  dahingegen  sich 
Vermindert  hatten  ’). 

Rinfluss  derCultur  auf  das  Obst. 

Eins  der  schönsten  Beispiele  für  die  Veredelung,  deren  das  Obst  durch 
die  Cultur  fähig  ist,  liefern  die  Aepfel,  und  zwar  ohne  dass  es  nöthig  wäre 


1)  Fremy,  a.  a.  O.  8.  262. 

2)  Robiquet,  Compte«  Rendus,  T.  XXXIV,  p.  19,  20. 

3)  Vgl.  die  Angaben  B^rard's  in  den  Tabellen  CLXVII  — CLXIX,  CLXXII,  CLXXV, 
CLXXVIII. 

4)  Fremy,  a.  a.  O.  S.  303. 

5)  Vgl.  TabeUe  CLXXVXI,  S.  187  und  Fresenius,  a.  a.  0.  8.  241. 
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zu  dem  Ende  die  Holzäpfel  mit  Borsdorfern  und  Reinetten  zu  vergleichen. 
Die  Tttfeläpfel  enthalten  nach  Fresenius  nicht  leicht  Uber  5 Tausendstel 
freie  Säure,  wogegen  in  Wirtlischaftsäpfeln  die  Menge  freier  Säure  gewöhn- 
lich mehr  als  10  p.  M.  beträgt,  und  während  die  Tafeläpfel  12  bis  22  mal 
so  viel  Zucker  als  Säure  besitzen , übersteigt  die  Zuckermenge  in  Wirth- 
schaftsäpfeln  die  Menge  der  Säure  nur  um  das  7 bis  9 fache  ')•  Zunahme 
des  Zuckergehalts,  Abnahme  der  freien  Säure  und  der  unlöslichen  Bestand- 
theile , das  sind  die  wesentlichen  Vorzüge,  welche  die  Cultur  dem  Obste 
anerzieht.  Dies  wird  durch  den  Vergleich  der  Gartenhimbeeren  mit  den 
Waldhimbeereu  oder  der  Ananaserdbeeren  mit  Walderdbeeren  deutlich  be- 
wiesen >).  Dabei  ist  auf  der  anderen  Seite  freilich  nicht  zu  übersehen,  dass 
manche  wild  wachsenden  Früchte  würziger  schmecken  als  diejenigen,  welche 
durch  den  Gartenbau  ihrer  ursprünglichen  Natur  mehr  oder  weniger  ent- 
fremdet sind,  wie  denn  namentlich  manche  Walderdbeeren  aromatischer  sind 
als  viele  Sorten  von  Gartenerdbeeren,  die  sorgfältig  behandelt  wurden. 


Sechstes  Hauptstück. 

Die  Wurzeln. 

Unter  den  Wurzelknollen  behaupten  die  Kartoffeln  um  ihrer  ungemeinen 
Verbreitung  willen  den  ersten  Rang.  Es  leidet  keinen  Zweifel,  dass  ihre 
Heimath  im  südlichen  Amerika  zu  suchen  ist;  sie  kommen  dort  bis  zu  einer 
Höhe  von  9200  bis  12300  Fuss  über  der  Meeresflächc  vor.  Nach  Sabine 
hat  man  Solanum  tuberosum  in  Chili  bei  Valparaiso,  in  Peru  und  auf  dem 
Plateau  von  Santa  Fd  de  Bogota  wild  gefunden.  Aus  Peru  sollen  spanische 
Soldaten  die  Kartoffeln  zuerst  nach  Italien  gebracht  haben,  wo  man  sie  um 
die  Mitte  des  sechszehnten  Jahrhunderts  baute.  Das  Verdienst,  die  Kartoffeln 
zuerst  in  England  eingeführt  zu  haben,  schreiben  Einige  dem  W' alter 
Raleigh  (1586),  Andere  dem  Francis  Drake  (1590)  zu.  Seitdem  die 
Kartoffelkrankhcit  wiederholt  so  bedeutende  Misserndten  veranlasst  hat,  sind 
viele  Stellvertreter  der  Kartoffeln  empfohlen  worden,  so  von  Mulder  die 
Wurzeln  von  Ullico  tuberosus’),  von  Richard  die  Knollen  von  Apios 


1)  Fresenius,  a.  a.  O.  8.  243. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CLXXXl  und  CLXXXIII. 

3)  BcheUcundige  onderaoekingen,  Deel  V,  p.  422. 
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tiiberosa,  die  in  Virginien  und  einigen  anderen  Provinzen  Nord -Amerikas 
von  den  Indianern  namentlich  während  des  Winters  gegessen  werden  *),  von 
Deeaisno  die  Wurzeln  von  Dioscorea  Batatas’),  von  Pdpin  die  fleischig 
mehligen  Wurzeln  des  Kälberkropfs,  Chaerophyllum  bulbosum’).  Bisher 
scheint  jedoch  die  Cultur  von  keiner  dieser  Wurzeln  in  Europa  eine  grössere 
Verbreitung  erlangt  zu  haben.  Trotzdem  verdienen  die  Wurzeln  der  Dio- 
scorea-Arten,  die  sogenannten  Yams,  eine  besondere  Beachtung,  weil  sic  in 
Hinterindien,  auf  vielen  SUdseeinseln  und  auf  den  Antillen  ein  wichtiges  Nah- 
rungsmittel darstelleu.  Die  Yams  erreichen  zum  Theil  eine  bedeutende  Grösse 
und  das  Gewicht  der  Wurzeln  beträgt  von  1 bis  3 Kilogramm. 

Ein  treffliches  Nahrungsmittel  liefern  die  von  Förster  als  süsse  Kar- 
toffeln bezeichneten  Bafaten  *).  Es  sind  die  Wurzeln  von  Convolvulus-Arten 
(C.  Batatas,  C.  edulis  und  anderen),  die  in  Ostindien  zu  Hause  sind,  aber 
in  Arabien,  auf  Japan,  in  Süd  - Carolina , Virginien  und  anderwärts  ge- 
baut werden. 

Obgleich  die  zu  den  Aroideen  gehörigen  Zehrwurzeln  ein  scharfes, 
giftiges  Princip  enthalten,  sind  sie  doch  namentlich  in  Egypten  sehr  geschätzt, 
weil  man  durch  Auspressen  und  Auswaschen  der  Wurzeln,  die  nachher  ge- 
dörrt werden,  den  giftigen  Stoff’  entfernen  kann.  Auch  auf  Candia,  Cypern, 
in  Syrien,  auf  den  SUdseeinseln  und  von  den  Negern  am  Senegal  werden 
die  Wurzeln  von  Arum- Arten  gegessen.  Der  sogenannte  Portland-Sago  ist 
das  Stärkmehl  der  Wurzeln  von  Arum  maculatum. 

Wegen  der  Stärkmehlgewinnung  sind  aber  namentlich  die  Wurzeln  von 
Maranta-Arten  und  von  Jatropha  manihot  berühmt.  Die  Pfeilwurzel  der  in 
^Westindien  einheimischen  Maranta  arundinacca  liefert  nämlich  das  bekannte 
Arrow-root,  die  Wurzel  von  Jatropha  manihot,  die  bei  Förster  Sklavenbrod 
heisst ‘),  den  Maniok  oder  die  Cassave  und  das  Tapioka  oder  die  Moussache. 
Die  Pflanze  des  Sklavcnbrods  stammt  nach  Moreau  de  Jonnds  und  Aug. 
de  St.  Hilaire  aus  Brasilien,  Guyana  und  den  Antillen,  und  sie  wird  in  ganz 
Süd  - Amerika  gebaut.  Die  Portugiesen  haben  den  Maniok  mit  dem  Mais 
nach  Afrika  verpflanzt,  wo  er  jetzt  ein  Hauptnahrungsmittel  der  Neger  aus- 
macht. In  Sud-Amerika  kennt  man  zwei  Abarten  der  Jatropha,  eine  Ynca 
dnlce  und  eine  Ynca  brava;  die  frischen  Wurzeln  von  letzterer  sind  schädlich, 
weil  sie  ein  flüchtiges  Gift  enthalten ; sie  können  deshalb  erst  genossen 
werden,  nachdem  sie  ausgepresst  und  gedörrt  sind.  Auf  solche  Weise  zu- 
bereitet heisst  die  Wurzel  Cassave.  Tapioka  ist  das  auf  heissen  Platten  ge- 
trocknete Stärkmehl,  das  sich  aus  dem  Saft  der  Wurzel  absetzt  ‘). 


1)  Kiohard,  Comptea  Rendus,  T.  X.WIII,  p.  194. 

2)  Deoalsne,  Coroptes  Rendus,  T.  XL,  p.  77 — 83. 

3)  Pajen,  Comptea  Kendua,  T.  XLIII,  p.  770. 

4t  Förster,  O.  Bd.  I,  B.  43,  197. 

5)  Förster,  &.  a.  O.  Bd.  IV,  S.  869. 

6)  Vgl.  Payen,  Comptes  Rendas,  T.  XLIV,  p.  402. 
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Zur  Gewinnung  von  Stärkmehl  werden  in  Ostindien  auch  die  Wurzeln 
von  Curcuiiia  nngustifolia  benutzt,  und  Basse t empfahl  vor  einiger  Zeit  zu 
demselben  Zweeke  die  Zwiebeln  von  Fritillaria  imperialis,  die  er  reicher  an 
Stärkinchl  fand  als  die  Kartofleln  ' ).  Das  Stärkmehl  von  Cureuma  angusti- 
folia  kommt  unter  dem  Namen  ostindischcs  Arrow-root  in  den  Handel. 

Eine  Wurzel  soll  nach  Länderer  das  wahre  Manna  der  Israeliten  ge- 
wesen sein,  nämlich  die  fettreiche  Wurzel  des  essbaren  Cyperngrases(Cyperus 
esculentus),  die  einen  sehr  angenehmen,  an  Haselniisse  erinnernden  süssen 
Geschmack  besitzt  und  mit  Wasser  eine  angenehme  Emulsion  bildet.  Die 
Araber  essen  sie  mit  Datteln  zum  Nachtiscli  und  in  Constantinopcl  verspeist 
man  sie  geröstet*).  Am  meisten  Aehnlichkeit  mit  den  Wurzeln  des  Cypern- 
grases  haben  die  Faseln  von  Dolichos  tuberosus,  die  in  Indien  gebräuchlich 
sind,  die  in  Holland  unter  dem  Namen  Erdeicheln  bekannten  W'urzeln  von 
Lathyrus  tuberosus.  einer  Pflanze,  die  man  seit  den  ältesten  Zeiten  in  Egypten 
gebaut  hat,  und  die  Wurzeln  von  Psoralca  esculenta,  die  in  Nordaincrik» 
gegessen  werden. 

Die  Salepknollen  der  Orchisarten  sind  im  Orient  auch  als  Nahrungs- 
mittel im  Gebrauch,  scheinen  aber  nirgends  die  Bedeutung  zu  haben,  welche 
die  Zwiebeln  einiger  Lilienarten  für  manche  Gegenden  besitzen.  In  Kamt- 
schatka werden  die  Wurzeln  von  Lilium  pomponicum  wie  Kartoffeln  gebaut 
und  gebraten  gegessen,  und  die  Zwiebeln  von  Lilium  camtschaticum  sollen  m 
harten  Wintern  die  ganze  Bevölkerung  Grünlands  vor  dem  Hungertoile 
schützen  *).  Auch  in  Westindien  isst  man  die  Wurzeln  einiger  Liliennrtcn. 

Zahlreiche  mehr  oder  weniger  deutlich  süss  schmeckende  Wurzeln  liefern 
die  Doldengewächse  der  Küche,  unter  welchen  die  Möhren  oder  gelben 
Rüben,  die  Pastinaken,  Zuckerwurzelu  (Siuin  sisarum),  der  Sellerie,  die  Pctcr- 
silienwurzel  die  bekanntesten  sind.  Die  gelben  Rüben  wurden  schon  bei  de« 
Griechen  und  Römern  mit  Salz,  Oel  und  Essig  verspeist,  und  beide  diese 
Völker  kannten  auch  die  Pastinaken  als  Nahrungsmittel.  Auf  Island  wird 
die  Wurzel  von  Angelica  archangelica  mit  frischer  Butter  gegessen. 

Andere  süsse  Wurzeln,  die  vorzugsweise  häufig  in  Anwendung  komme«, 
sind  die  rothen  Rüben  und  Runkelrüben  von  dem  gemeinen  Mangold , BeW 
vulgaris,  die  Schwarzwurzel  von  Scorzonera  hispanica  und  die  Jerusalem- 
Artischocke  (Topinambur)  von  der  knolIigcnSonnenblumc,  Helianthus  tuberosus. 
Die  Jerusaleinartischockcn  sind  in  Brasilien  zu  Hause,  sie  werden  aber  auch 
hin  und  wieder  in  Europa  als  Ersatzmittel  der  Kartoffeln  benutzt,  z.  B.  >ui 
Eisass*).  Kürzlich  hat  Rossignon  auf  die  zucker.süssen  Wurzeln  einer 
Valeriana-Art  aufmerksam  gemacht,  die  in  Guatemala  wächst.  Die  \^ur- 


1)  BaBMOt,  Comptes  Uendan,  T.  XXX VII,  p.  299,  300. 

2)  Länderer  in  Buchner's  Repertorium,  3.  Reibe,  Bd.  VllI,  B.  73. 

3)  Vgl.  Sohleiden,  daa  Leben  der  Pflanze,  S.  71. 

4)  Höfle,  QrondriM  der  angewandten  Botanik,  8.  180. 
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zeln  sind  von  verschiedener  (irösse,  erreichen  aber  zum  Thcil  den  Umfang 
einer  Kartoffel')- 

Kndlich  gehören  hierher  noch  diejenigen  Wurzeln,  die  sich  durch  einen 
scliarfen  Gcschack  auszeicluien,  die  weissen  Rüben,  deren  Tcltowcr  Abart  so 
geschätzt  ist,  die  Steckrüben,  die  Kohlrabis,  der  Rettig,  die  Radischen,  der 
Meerrettig  und  die  Laucharten,  unter  welchen  die  gemeine  Gartenzwiebel  am 
häufigsten  in  Gebrauch  gezogen  wird , aber  auch  der  Porrey  oder  gemeine 
Lauch,  der  Schalottenlauch  und  der  Knoblauch  manchen  Menschen  sehr  behagen. 


Qualitative  Zusammensetzung  der  Wurzeln. 

Die  eiweissartigen  Nahrungsstoffe  sind  in  den  Wurzeln  am  häufigsten 
durch  lösliches  PHanzeneiweiss  vertreten.  Nach  Li  e big  enthält  jedoch  der 
Saft  der  Kartoffeln  auch  Legurtin ’),  und  Frcmy  fand  in  den  Yams  einen 
lö.slichen  Eiweisskörper,  der  sich  vom  gewöhnlichen  löslichen  Pflanzeneiweiss 
dadurch  unterschied , dass  er  erst  nach  lange  fortgesetztem  Kochen  gerann,  • 
so  wie  durch  seine  klebrige  Hcschaffcnheit’). 

Fett  ist  in  den  Wurzeln  in  sehr  verschiedener  Menge  enthalten,  aber 
Uber  die  besondere  Natur  der  Fette  fehlt  es  selbst  Tür  diejenigen  gar  sehr  an 
Angaben,  die  sich  durch  einen  grossen  Reichthum  daran  hervorthun.  Das 
Fett  der  Kartoffeln  ist  nach  Eichhorn  in  den  Schalen  reichlicher  enthalten 
als  im  Inneren  der  Knollen,  und  es  soll  dort  flüssiger  sein  als  hier.  Merk- 
würdiger Weise  besteht  das  Kartoffelfett  nach  Eichhorn  nur  aus  fetten 
Säuren,  so  dass  cs  bei  der  Behandlung  mit  .Vlkalien  kein  Glycerin  liefert. 
Eichhorn  fand  eine  Solanostearinsdure,  C“H”0’-)-H0,  die  bei  50“  C 
schmolz,  eine  zweite  Säure,  deren  Schmelzpunkt  bei  58“  leg  und  die  mit 
Bleioxyd  ein  in  Alkohol  lösliches  Sulz  bildete,  eine  dritte,  im  flüssigen  Zu- 
stande auftretende  Säure,  Solanclainsäure,  von  gewöhnlicher  Oelsäurc  dadurch 
verschieden,  dass  sowohl  ihr  Baryt-,  wie  ihr  Bleisalz  sich  in  Alkohol  löste 
und  dass  sie  durch  Behandlung  mit  Sulpetensäure  nicht  fest  ward*).  Die 
Wurzelknollen  von  Jatropha  Manihot  enthalten  nach  Payen  ein  Fett,  wel- 
ches, so  lange  cs  nur  die  Zunge  berührt,  gcschntjtcklos  ist,  wenn  es  aber 
mit  dem  Gaumen  in  Berührung  kommt,  einen  sehr  scharfen  Geschmack 
entwickelt  “). 

Ein  wachsartiges  Fett  ist  nach  Braconnot  in  den  Knollen  von  Lathyrus 
tuberosus  vorhanden,  und  den  Jerusalem- Artischocken  schreibt  derselbe  Forscher 


1)  KosBignon,  Compten  Rendu«,  T.  XLllI,  p.  681. 

2)  Chemische  Briefe,  3.  Auflage,  8.  451. 

3)  Fremy,  Comptea  Rendus,  T.  XL,  p.  128. 

4)  Eiobhorn,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVllI,  8.  63. 

5)  Payen,  Comptes  Bendus,  T.  XLIV,  p.  406. 
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Corla  zn.  Ceriii  ist  das  Wachs,  welches  Chevreul  in  dem  Kork  der  Kork- 
eiche gefunden  und  dem  Doopping  die  Formel  C“H"0’  beigelegt  hat. 
Eichhorn  erhielt  aus  dem  KartofFelfett  ein  Wachs,  welches  er  Korkwache 
nennt;  nach  der  Formel  die  er  demselben  zuschreibt,  war  es  jedoch 

reicher  an  Sauerstoff,  als  der  Körper,  den  Doepping  analysirt  hat.  Eich- 
horns Korkwachs  schmolz  noch  nicht  bei  270"  C,  löste  sich  wenig  in  Alkohol 
und  Aether  und  ktystaliisirte  in  feinen  Nadeln. 

Die  Wurzeln  gehören  theilweise  zu  den  ergiebigsten  Quellen,  aus  denen 
wir  das  Stärkraehl  beziehen.  In  dieser  Hinsicht  sind  ausser  den  Kartoffeln 
die  Pfeilwurzel,  die  Yams  und  Bataten,  die  Knollen  von  Apios  tuberosa, 
Jatropha  Manihot,  Chaerophyllum  bulbosum,  Curcuma  angustifolia,  die  Zehr- 
wurzeln und  die  Knollen  des  essbaren  Cyperngrascs  auszuzeichnen.  Aber  auch 
in  manchen  anderen  essbaren  Wurzeln  fehlt  das  Stärkmehl  nicht  ganz,  so 
findet  es  sich  in  Salepknollen,  in  Mohrrüben'),  im  Safte  des  Rettigs  > ).  Ob- 
wohl man  bisheran  das  Stärkmehl  aller  dieser  Wurzeln,  Arrow-root,  Tapioka, 
Portland-Sago  und  Kartofielstärke  für  chemisch  identisch  gehalten  hat,  ha- 
ben doch  in  neuester  Zeit  Nägeli’s  Untersuchungen  das  Auge  für  feinere 
Unterschiede  zwischen  den  einzelnen  Stärkmehlarten  von  Neuem  geschärft, 
und  es  mag  deshalb  als  ein  vorläufiger  Anhaltspunkt  für  die  diätetische  Bc- 
urtheilung  verschiedener  Stärkmehlarten  gelten , dass  das  Arrow-root  nach 
Pf  aff  mit  kochendem  Wasser  einen  viel  dünneren  Kleister  giebt  als  Kartoffel- 
stärke, deren  Körnchen,  wie  schon  Raspail  und  Payen  wussten,  die  der 
Pfeilwurzel  an  Grösse  bedeutend  übertreffen.  Uebrigens  werden  in  derselben 
Wurzel  die  Stärkmehlkönichen  oft  um  so  grösser,  je  weiter  nach  innen  die 
Zellen  liegen,  deren  Inhalt  sic  bilden,  was  mit  dem  Verhalten  der  Stärkmehl- 
körncheu  in  den  Getreidesamen  übercinstimmt ’);  Payen  fand  es  so  für  die 
Wurzelknoilen  von  .Tatropha  Manihot*).  In  den  Kartoffeln,  zumal  in  den 
grösseren  Abarten,  ist  der  peripherische  Theil  mehliger  und  ärmer  an  Wasser 
als  das  Innere  der  Knollen"). 

Von  den  übrigen  Fettbildncrn  ist  das  Dextrin  in  den  Wurzeln  unstreitig 
am  weitesten  verbreitet;  ausdrücklich  hervorgehoben  wird  seine  Gegenwart 
in  Kartoffeln,  in  der  Pfeilwurzel,  in  den  Wurzeln  von  Jatropha  Manihot, 
Apios  tuberosa,  Cyperus  csciilentus,  in  den  Jerusalem-Artischocken  und  Salcp- 
knollen,  kurz,  cs  dürfte  in  keiner  Wurzel  fehlen. 

Weniger  verbreitet  ist  der  Zucker,  obwohl  einzelne  Wurzeln  durch  ihren 
Zuckerreichthuin  berühmt  sind.  Dahin  gehören  ausser  den  Runkelrüben  die 
Jerusalem- Artischocken,  die  Wurzeln  des  essbaren  Cypomgi-ases,  die  Pasti- 
naken, Möhren,  die  W'urzcln  von  Lathyrus  tuberosus  und  die  Bataten.  Aber 


1)  Vgl.  Ticdcmaiin,  a.  a.  O.  S.  194. 

2)  Lieb  lg,  cheroiBcbe  Briefe,  S.  400. 

3)  Vgl.  oben  8,  282. 

4)  Bayen,  CompteM  Rendus,  T.  XLIV,  p.  406. 
Payen,  de»  BubelAnces  alimeiitaireB,  p«  138,  139« 
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auch  in  den  Yams,  in  den  Wurzeln  von  Apios  tuberosa,  von  Jatroplia  Manihot, 
Chaerophyllum  bulbosum  und  in  den  Kohlrabis  ist  Zucker  nachgewiesen,  ln 
mehren  Wurzeln  ist  der  Zucker  Rohrzucker,  so  dass  dies  nicht  als  ein  aus- 
schliessliches Vorrecht  der  Runkelrübe  betrachtet  werden  darf.  C.  Schmidt 
hat  zuerst  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  auch  die  Möhren  Rohrzucker 
enthalten'),  Luna  fand  Rohrzucker  in  den  Wurzeln  von  Cyperus  csculentus  >), 
Payen  in  den  Wurzeln  von  Chaerophyllum  bulbosum*)  und  in  den  Bataten. 
Die  Selleriewurzel  enthält  nach  Payen  auch  Mannit*). 

Ausser  diesen  allgemein  verbreiteten  Fettbildnem  und  dem  in  allen 
Wurzeln  vorhandenen  Zellstoff  ist  noch  eine  Abart  des  Stärkmehls,  da.s 
Inulin,  und  eine  Abart  des  Dextrins,  der  Pllanzcnschleim  zu  erwähnen.  Das 
Inulin  findet  sich  in  der  Wurzel  von  Helianthus  tuberosus,  der  Pflanzenschleim 
in  den  Salepknollcn. 

Inulin,  ist  in  kaltem  Wasser  schwer  löslich,  es  wird  aber 

durch  blosses  Kochen  in  Wasser  nach  und  nach  in  Zucker  und  dadurch  in 
ein  leichter  lösliches  Gemenge  verwandelt;  inzwischen  löst  es  sich  auch  als 
solches  in  warmem  Wasser.  Aus  warmem  Wasser  setzt  es  sich  beim  Er- 
kalten pulverförmig  ab,  ohne  dass  eine  Kleisterbildung  stattfindet,  ln  Alkohol 
und  Aether  ist  das  Inulin  unlöslich.  Es  wird  nicht  bloss  durch  langes  Kochen, 
sondern  nach  Payen  auch  durch  Essigsäure  in  unkrystallisirbarcn  Zucker 
umgesetzL  Jod  ertheilt  dem  Inulin  eine  gelbe  Farbe.  Durch  Bleizucker, 
Bleiessig  und  durch  Kalkwasscr  wird  die  Inulinlösung  nicht,  durch  Barytwasser 
nur  schwach  und  nur  in  der  Kälte  getrübt;  aber  neutrales  cssigsaures  Blei- 
oxyd mit  Ammoniak  schlägt  das  Inulin  nieder  *).  Inulinlösungen  lenken  die 
£bene  des  polarisirten  Lichts  zur  Linken  ab. 

Der  Pflanzcnschleim,  der  nach  C.  Schmidt  mit  Dextrin,  also  auch  mit 
Stärkmehl,  Inulin  und  Zellstoff  isomer  ist,  unterscheidet  sich  von  dem  Dextrin 
hauptsächlich  dadurch,  dass  er  sich  in  Wasser  nicht  löst,  sondern  nur  darin 
aufquillt.  Alkohol  und  Aether  lösen  den  Pflanzcnschleim  nicht.  Säuren  ver- 
wandeln ihn  in  Zucker. 

Hiernach  sind  Inulin  und  Pflauzenschleim  offenbar  den  Fettbildnern  an- 
zureihen und  von  den  Pektinkörpem  zu  trennen. 

Letztere  sind  in  den  Wurzelknollen  von  Jatropha  Manihot,  in  Mohrrüben 
und  weissen  Rüben  durch  Pektose  vertreten.  Pektin  findet  sich  in  den  Kar- 
toffeln, Bataten  und  Yams,  in  den  Zehrwurzcin,  den  Knollen  von  Apios 
tuberosa,  in  den  Runkelrüben  und  Jerusalem-Artischocken,  Pektinsäure  wird 
den  Kartoffeln,  den  Wurzelknollen  von  Apios  tuberosa,  und  von  Jatropha 
Manihot,  den  Yams  und  Bataten  sowie  dem  Topinambur  zugeschrieben. 


1)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXIII,  S.  326—328. 

2)  Luna,  Coraptes  Rendua,  T.  XXXII,  p.  690. 

5)  Payen,  Comptea  Rendua,  T.  XLIII,  p.  770. 

4)  Payen,  a.  a.  O.  8.  97. 

6)  Hu  Id  et,  proeve  eener  algemeene  phyaiologiache  acheikunde,  p.  231,  932,  234, 
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Von  den  Pflanzensäuren  ist  in  den  Wurzeln,  vrie  in  den  Früeliten,  die 
Acpfelsäure  am  weitesten  verbreitet.  Sie  findet  sich  in  Kartoffeln'),  denen 
Michaelis  früher  Citronensäure  zuschrieb,  in  den  Wurzeln  -von  Cyperus 
esculentus,  in  den  rothen  Rüben,  den  Mohrrüben  und  Jerusalem-Artischocken. 
Letztere  beide  enthalten  überdies  Citronensäure  und  Weinsäure.  Die  Runkel- 
rüben enthalten  Kleesäure  und  Citronensäure,  dagegen  keine  AepfelsUure, 
welche  von  Payen  und  Braconnot  unter  ihren  Bcstandtheilen  angegeben 
ward*).  Gerbsäure  und  Gallu.ssäure  finden  sich  nach  Lesant  in  den  Wur- 
zeln des  essbaren  Cj^perngrases. 

Als  Vertreter  der  neutralen  Stoffe  findet  sich  das  Asparagin  in  Kartoffeln 
und  Runkelrüben,  das  Carotin  in  den  Möhren.  Letzteres  ist  ein  krystallisations- 
fähiger  Farbstoff',  dessen  Zusammensetzung  Zeise  durch  die  Formel  10C*H* 
ausdrückt.  Das  Carotin  ist  unlöslich  in  Wasser  und  im  krystallisirten  Zu- 
stande sehr  schwer  löslich  in  Alkohol  und  Aether,  die  es  im  amorphen  Zu- 
stande ziemlich  leicht  lösen.  Auch  in  einigen  anderen  Wurzeln  sind  Farb- 
stoffe vorhanden , allein  sie  sind  bisher  nur  äusserst  mangelhaft  untersucht. 
Der  Farbstoff  der  rothen  Rüben  ist  nach  Leo  Meier  und  A.  Biichncr 
löslich  in  Wasser  und  W’eingeist,  unlöslich  in  Alkohol  und  Aether,  Er  be- 
sitzt die  Eigenschaft  einer  schwachen  Säure  und  hat  deshalb  von  Meierden 
Namen  Erytlirobetinsäurc  erhalten.  Unter  Aufnahme  von  Sauerstoff  und  Ab- 
gabe von  Wasserstoff  verwandelt  sich  die  Erytlirobetinsäurc  in  einen  röthlich 
gelben  und  einen  braunen  Farb.stoff,  die  sich  beide  in  frischen  rothen  Rüben 
nicht  finden.  Der  röthlich  gelbe  Körper,  den  Meier  Xanthobetinsäure nennt, 
ist  löslich  , in  Wasser  und  in  absolutem  Alkohol,  von  Aether  wird  er  jedoch 
nur  langsam  gelöst*).  Die  Jerusalem- Artischocken  enthalten  unter  der  Ober- 
haut in  geringer  Menge  einen  violetten  Farbstoff,  der  einen  Stich  ins  Rothe 
zeigt,  in  MincralsUurcn  löslich  ist,  von  Essigsäure  nur  wenig  angegriffen  wird 
und  unter  der  Einwirkung  von  Ammoniak,  so  wie  an  der  Luft,  eine  dunklere 
Farbe  annimmt*). 

Alkaloide  sind  in  den  essbaren  Wurzeln  bisher  nicht  angetroffen.  Das 
giftige  Solanin  kommt  nach  Otto  in  den  Kartoffeln  unter  regelrechten  V'er- 
hältnissen  nie  vor;  wenn  aber  die  Kartoffeln  im  Keller  oder  an  Orten  keimen, 
wo  sie  dem  Boden  keine  anorganischen  Basen  entnehmen  können,  dann  ent- 
wickelt sich  in  den  Sprossen  Solanin,  das  die  anorganischen  Basen  zu  ersetzen 
scheint.  Da  Payen  in  den  Wurzelknollen  der  giftigen  Abart  von  Jatropha 
Manihot  (der  Ynca  brava)  Blausäure  gefunden  hat,  so  könnte  man  auf  die 
Vermuthung  kommen,  dass  in  der  frischen  Wurzel  Amygdalin  enthalten 


1)  11  lisch,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LI,  S.  246. 

2)  Michaelis,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LIV,  S.  184. 

3)  Buohner's  Repertorium,  Bd.  XIV,  8.  157  und  175. 

4)  Payen,  Poinaot  und  Fery,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3*  adrie. 
T.  XXVI,  p.  438. 
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wäre.  Die  Menge  der  Blausäure  war  übrigens  sehr  gering,  nur  0,04  in  1000 
Theilcn,  und  sie  Hess  sich  durch  Wärme  sehr  leicht  vertreiben'). 

Viele  Wurzeln  enthalten  ein  flüchtiges  Oel,  dem  eine  bedeutende  Anzahl, 
die  weissen  Rüben  und  Hcttigc,  Radischen  und  Meerrottig,  Zwiebeln  und 
Knoblauch  ihren  scharfen  Geschmack  verdanken.  Auch  unter  den  Bestand- 
theilen  von  Jatropha  Manihot  erwähnt  Payen  ein  flüchtiges  Oel.  Von 
diesen  Oden  sind  nur  die  im  Knoblauch  und  die  im  Mecrrettig  vorkommenden 
gehörig  untersucht.  Sic  zeichnen  sich  beide  durch  ihren  Schwefelgehalt  aus. 

Das  Knoblauchöl,  nach  Wertheim  C*H’S,  gleich  Schwcfclallyl *),  löst 
sich  schwer  in  Wasser,  leicht  in  Alkohol  und  Aether;  cs  ist  wasscrhcll  und 
hat  einen  sehr  durchdringenden  Geruch  und  Geschmack.  Das  rohe  Knob- 
lauchöl scheint  ausserdem  Allyloxyd,  C*IPO,  zu  enthalten. 

Das  Mcerrettigöl  stimmt  nach  Hubatka  mit  dem  Senföl  überein.  Dieses, 
nach  WiH's  Analyse  jSC'IPS",  ist  eine  hellgelbe,  .scharf  riechende  Flüssig- 
keit, welche  namentlich  die  Bindehaut  der  Augen  stark  angreift  und  sich  nur 
mit  vielem  Wasser,  dagegen  leicht  mit  Alkohol  und  Aether  mischen  lässt. 
Nach  Wincklcr  ist  das  Senföl  nicht  als  solches  im  Mecrrettig  enthalten, 
sondern  es  entsteht  unter  der  Einwirkung  eines  Ferments  aus  Myroiisäure, 
einem  bitteren,  in  Alkohol  und  Wasser  löslichen  Körper,  der  nach  Bussy 
ausser  den  Elementen  des  Senföls  auch  Sauerstoff  enthält*). 

Einzelne  W'urzeln,  wie  die  Yams,  enthalten  auch  Harz;  anderen,  den 
Kartoffeln  und  rothen  Rüben  z.  B.,  werden  Extractivstoffe  zugeschricben ; 
allein  es  fehlen  nähere  Angaben  darüber.  In  den  Zwiebeln  der  Kaiserkrone, 
die  Hasset  zur  Sfärkmchlbcreitung  empfohlen  hat,  findet  sich  ein  in  Wasser, 
verdünnten  Säuren  und  verdünnten  Alkalien  löslicher  Extractivstoff,  der  einen 
unangenehmen  Geruch  und  Geschmack  besitzt  und  deshalb  durch  Auswaschen 
entfernt  werden  muss,  um  ein  geniessbares  Produkt  zu  erzielen. 

Die  anorganischen  Bcstandtheile  sind  vorzugsweise  in  den  Kartoffeln, 
Möhren,  Jerusalem-Artischocken,  Pastinaken,  Sellerie,  weissen  Rüben,  Steck- 
rüben, Runkelrüben,  schwedischen  Rüben,  Radischen  und  Laucharten  unter- 
sucht *).  Darnach  bestehen  dieselben  vorzugsweise  aus  Kali,  Kalk  und  Phos- 
pborsäure.  Natron,  Bittererde  und  Eisenoxyd  sind  im  Allgemeinen  nur 
spärlich  in  den  Wurzeln  enthalten,  dagegen  die  Schwefelsäure  verhältniss- 
mässig  reichlich.  Auch  die  Chloralkalimetalle  und  Kieselerde  sind  gewöhnlich 
in  den  Wurzeln  vertreten.  Mangan  wurde  in  Kartoffeln,  Pastinaken  und 
Sellerie  gefunden.  Jod  ist  in  Runkelrüben  nach  Lamy  bald  vorhanden, 
bald  fehlt  es*).  Die  rothen  Rüben  enthalten  Salpeter  und  ein  Ammoniaksalz. 


1)  Payen,  Comptes  Rendus,  T.  XLIV,  p.  404;  vgl.  oben  8.  .t08,  809. 

2)  Wert  he  im,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  LI,  S.  295. 

3)  Vgl.  unten  den  Senf. 

4)  Vgl.  Tabelle  CXCIV  und  die  Tabellen  CCIV— CCXIII. 

6)  Lamy,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimic,  8^  a^ric,  T.  XVIII,  p.  85. 

Molvsebott,  Phytiologk  dar  Siiliniiigamitt<'l.  22 
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Andere  ungewöhnliche  Mineralbestandtheile  sind  die  Thonerde  und  Arsenik; 
jene  wurde  in  Kartoffeln  und  Jerusalem- Artischocken , dieser  spurweise  in 
Kartotfeln  und  weissen  Hüben')  gefunden. 


Quantitative  Charakteristik  der  Wurzeln. 

Man  kann  die  Wurzeln  in  sehr  natürlicher  Weise  in  stärkmehlreiche, 
zuckerreiche,  Pflanzenschleim  haltende  und  fettreiche  eintheilcn. 

Den  grös.stcn  Stärkmchlgchalt  besitzen  die  Wurzeln  des  essbaren  C)'peni- 
grases  (ii70  p.  M.) ; dann  folgen  die  Knollen  von  Jatropha  Manihot  (205),  die 
Pfcilwurzcl  (174),  die  Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus  (168),  die  Yams  (164,1, 
die  Kartoffeln  (154)  und  die  Bataten  (131).  Da  nun  die  Kartoffeln  ausserdem 
19  Tausendstel  Dextrin,  also  im  Ganzen  173  p.  M.  an  Fettbildnern  besitzen, 
so  wären  3156  Kartoffeln  ausreichend,  um  durch  ihren  Gehalt  an  Fettbildncni 
das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes  an  stickstofffreien  organischen  Nah- 
rungsstoffen  zu  liefern. 

Die  zuckerrcichstcn  Wurzeln  sind  die  Jerusalem-Artischocken,  indem  sic 
147,0  p.  M.  Zucker  enthalteu;  ihnen  zunächst  stehen  die  Wurzeln  des  ess- 
baren Cyperngrases  mit  141  p M.  In  den  Pastinaken  beträgt  der  Zucker- 
gehalt 120,  in  den  Runkelrüben  92,  in  den  gelben  Rüben  84.  Einen  mittleren 
Zuckergehalt  besitzen  die  Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus  (60)  und  die 
Bataten  (56),  während  die  Wurzeln  von  Chacrophyllum  bulbosum  nur  12  und 
die  Yams  nur  2,5  p.  M.  Zucker  enthalten. 

Reich  an  Pflanzenschleim  sind  die  Salepknollcn,  aber  quantitative  Be- 
stimmungen der  Menge  desselben  sind  mir  nicht  bekannt 

Im  Rcichthum  an  Fett  übertreffen  die  Wurzeln  des  Cyperngrases  alle 
anderen,  indem  sie  189  p.  M.  eines  Gels  liefern,  das  Luna  mit  Mandelöl 
vergleicht.  Da  nun  diese  189  Tausendstel  Fett  für  die  Zufuhr  von  Kohlen- 
stoff so  viel  bedeuten  wie  319  Stärkmehl  und  ausserdem  mindestens  411 
Tausendstel  Fettbildncr  in  den  Wurzeln  von  Cyperus  esculentus  enthalten 
sind,  so  reichen  748  Gramm  dieser  Wurzeln  aus.  um  den  täglichen  Bedarf 
eines  arheitenden  Mannes  an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  zu 
decken.  In  dieser  Beziehung  gehen  sie  allen  anderen  Wurzeln  voran,  wi« 
schon  daraus  erhellt,  dass  sie  die  einzigen  sind,  die  zugleich  als  stärkmehl- 
reich , zuckerreich  und  fettreich  bezeichnet  werden  können.  Einen  gro.ssen 
Fettgehalt  besitzen  sonst  noch  die  Wurzeln  von  Dolichos  tuberosus  und 
Psoralea  esculenta.  Dagegen  enthalten  die  Wurzeln  von  Apios  tuberosa. 
Bataten,  Yams,  die  Knollen  von  Jatropha  und  Chacrophyllum,  die  Kohl- 


1)  Stein}  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LI,  S.  308,  und  Bd.  LIII,  S.  42. 
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rabis,  Möhren,  Kartoffeln  und  .lerusalem-Aitiseliockeu  alle  unter  10  p.  M. '). 
ln  den  Kartoffeln  beträgt  der  Fettgehalt  dnrcbscbnittlich  1,6  in  lOOOThcilen. 

Bringt  man  diesen  Fettgehalt  der  Kartoffeln  in  Rechnung,  dann  würden 
3109  Gramm  Kartoffeln  ausreiclien,  um  das  Kostmaasa  einca  arbeitenden 
Mannes  an  atickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  zu  liefern,  ln  die.sflr 
Beziehung  wären  also  3109  Gramm  Kartoffeln  nur  so  viel  werth  wie  1162 
Gramm  VVeizenbrod , woraus  hervorgeht,  dass  die  meisten  Wurzeln  trotz 
ihrem  relativen  Rcichthum  an  Fettbildnern  oder  an  Fett  selbst  als  Zufuhr- 
qucllcn  der  stickstoflTrelen  organischen  Nahrungsstoffe  dem  ßrod  und  na- 
mentlich den  Hülsenfrüchten  bedeutend  nachstehen. 

Viel  ungünstiger  noch  gestaltet  sich  der  Vergleich,  wenn  man  die  ei- 
weissartigen Nahrungsstoffe  der  Wurzeln  ins  Auge  fasst,  obgleich  sich  die 
Wurzeln  in  dem  Gehalt  an  diesen  vor  dem  Obst  vortheilhaft  auszeichnen. 
Die  grösste  Menge  eiweissartiger  Bestandtheilc  findet  sich  in  den  Wurzcl- 
knollen  von  Apios  tnberosa  (45  p.  M.),  die  in  dem  Gehalt  daran  mit  den 
Kastanien  am  nächsten  Ubercinstimmen,  die  kleinste  Menge  enthalten  die 
Wurzeln  des  Cyperngrascs  (9  p.  M.).  Durchschnittlich  beträgt  der  Eiweiss- 
gehalt der  Wurzeln  reichlich  22  p.  M.,  also  ungefähr  viermal  so  viel  wie  im 
Obst.  Allein  gerade  in  denjenigen  Wurzeln,  die  bei  uns  am  häufigsten  zur 
Anwendung  kommen,  bleibt  die  Menge  der  eiweissartigen  Stoffe  unter  jenem 
Mittel,  in  den  Kartoffeln  beträgt  sie  durchschnittlich  nur  wenig  über  13  p.  M. 
ln  runder  Zahl  müsste  man  also  beinahe  10  Kilogramm  Kartoffeln  genicssen, 
um  bei  kräftiger  -\rbeit  das  Kostmaass  an  eiweissartigen  Körpern  zu  decken, 
was  eine  mehr  als  dreifach  zu  grosse  Zufuhr  von  stickstofffreien  organischen 
Nahrung-sstoffen  voraussetzt. 

Auf  den  Gehalt  der  Wurzeln  an  organischen  Bestandthcilen  üben  Bodenart 
und  Alter  der  Wurzeln  einen  wesentlichen  Einfluss.  In  Möhren  ist  der  Ge- 
halt an  eiweissartigen  Stoffen  um  so  kleiner  und  der  an  Rohrzucker  desto 
grösser,  je  weniger  der  Boden  gedüngt  wurde*).  Ebenso  fand  Herth.  dass 
thicrischer  Dünger  den  Zuckerertrag  der  Runkelrüben  hcrahseizt  *).  Von 
Ende  September  bis  in  den  November  nimmt  der  Zuckergehalt  der  Runkel- 
rüben zu  *),  und  alte  Wurzeln  sind  reicher  an  Pektiusäun^  als  junge 

Die  Kartüfteln  enthalten  im  W'^inter  mehr  Stärkmehl  als  im  Frühling  und 
Sommer,  weil  sich  im  Frühling  ein  Theil  des  Stärkmchls  in  Dextrin  ver- 
wandelt. Gefrorne  Ksirtoffeln  fand  Girardin  trotz  ihrem  sü.ssen  Geschmack 
nicht  anders  zusammengesetzt  als  norni.ale  ’). 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXXXIX,  i>.  178  der  Zahlenbelego. 

2)  Vgl.  oben  S.  289. 

3)  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaoie,  Bd.  LXXXIII,  S.  32C— 328. 

4)  Herth,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXIV,  S.  145. 

Ä)  Bobierrc,  Comptes  Rendus,  T.  XXXVI,  p.  32. 

6)  Fremy,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  LXVII,  S.  277. 

7)  Vgl.  P ereira.  a.  a.  O.  p.  378. 

22* 
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An  anorganischen  Bcstandthcileu  besitzen  die  Wurzeln  einen  mittleren 
Gehalt,  und  wenn  man  den  hohen  Wassergehalt  der  meisten  berücksichtigt, 
darf  man  sic  sogar  reich  daran  nennen , denn  fast  alle  enthalten  mehr  als 
10  p.  M.,  am  ■wenigsten  der  Lauch  (5),  am  meisten  der  Kohlrabi  (31).  Die 
Kartofl’eln  und  Pastinaken  zeichnen  sich  aus  durch  Heichthum  an  Kali,  die 
gelben  Küben  und  Radischen  durch  einen  verhältnissmässig  hoben  Natron- 
gehalt. Die  gelben  Rüben  und  Pastinaken  enthalten  am  meisten  Kalk  und 
Bittererdc,  die  Kartoffeln  dagegen,  die  sich  im  Bittererdegehalt  jenen  beiden 
am  mei-sten  nähern,  sind  arm  an  Kalk.  Eisenreich  sind  unter  den  Wurzeln 
die  Pastinaken,  während  Kartoffeln,  Kohlrabis  und  Radischen  den  eisen- 
ärmsten Nahrungsmitteln  sich  auschliesscn.  Im  Allgemeinen  besitzen  die 
Wurzeln,  wie  die  übrigen  Nahrung.smittcl,  mehr  Phosphorsäure  als  Schwefel- 
säure; aber  die  Wurzeln  zeichnen  sich,  ■wie  unter  den  bisher  behandelten 
Nahrung.smittoln  die  IltilsenfrQchte,  durch  einen  verhältnissmässig  hohen  Ge- 
halt an  Schwefelsäure  aus,  und  die  Steckriiben  enthalten  sogar  mehr  Schwefel- 
säure als  Phosphorsäure'). 

Arm  an  Wasser  sind  nur  die  fettreichen  \\  urzeln  von  Cyperus  csculentu.« 
und  Psoralea  esculenta,  die  nicht  über  V»  ihres  Gewichts  an  Wasser  enthalten. 
Einen  mittleren  Wassergehalt  (zwischen  576  und  676  p.  M.)  führen  die 
Knollen  von  Apios  tuberosa,  Chaerophylluni  bulbosum,  Maranta  arundinace» 
und  Jatropha  Manihot.  Schon  die  Kartoffeln  enthalten  durchschnittlich  mehr 
Wasser  als  ’*  ihres  Ge^wichts  (727  p.  M.).  Bataten,  Yams,  Jerusalcra-Arti-  i 
schocken,  Pastinaken  enthalten  mehr  als  730  und  weniger  als  800,  über  8(X»  ‘ 
die  Kohlrabis,  die  gelben  Rüben,  Runkelrüben,  der  Lauch,  Steckrüben,  weisse 
Rüben  und  Radischen,  in  denen  der  Wassergehalt  960  Tausendstel  beträgt. 
80  dass  die  wasserreicheu  Wurzeln  ungefähr  so  viel  Wasser  enthalten  wie 
die  wasserreichsten  Früchte.  Gurken  und  Radischen  sind  überhaupt  die 
wasserreichsten  Speisen  *). 


Siebentes  Hauptstück. 

Schösslinge,  Blätter  und  Fruchtboden,  Mark  und  eingetrocknettr 

Pflanzensaft. 

Die  im  mittleren  und  südlichen  Europa  beliebtesten  Schösslinge  sind  die 
Spargcln  von  Asparagus  oflicinalis,  die  in  Mesopotamien,  am  Irtiscb  und  in> 


1)  Vgl.  Tabelle  CCIX  und  die  Tabellen  CCXLIIl  bis  CCL. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCLII,  8.  190  der  Zahlenbclcgc. 
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südlichen  Europa  wild  wachsen.  Einige  Aehnlichkeit  mit  den  Spargeln  haben 
die  jungen  Triebe  des  Hopfens,  Humulus  lupulus.  In  den  vereinigten  Staaten 
Nordamerikas  isst  man  die  Schösslinge  der  Kermesbeerc,  Phytolacea  dccandra, 
und  in  Frankreich  die  Triebe  von  Cardumine  pratensis,  der  Wiesenkresse. 
Die  jungen  Blätter  der  Kohlpnlme,  Arcea  oleiacea  bilden  eine  Hauptspeise 
der  Bewohner  der  Sudseeinscln  und  sind  auch  in  Brasilien  beliebt.  Ebenso 
werden  die  Blätter  der  Kokospalme  und  die  der  Breimpalme  (Caryota  urens) 
in  Indien  und  anderen  Tropenländem  als  Palnikohl  (Palraito)  genossen.  Man 
isst  die  im  Innern  der  Blattscheiden  steckende  Knospe  oder  das  sogenannte 
Herz  mit  dem  zarten  Keim  der  neuen  Blätter.  Der  Geschmack  des  Pahn- 
kohls,  den  auch  Förster  vortreffllich  fand  und  mit  dem  der  Mandeln  ver- 
glich, erinnert  nach  Burmeister  an  die  EigenthUnilichkeiten  des  Spargels 
und  des  frischen  Wallnusskerns').  Auf  Neuseeland  isst  man  den  Kernschuss 
des  Drachenbanms,  Dracaena  australis>),  und  die  jungen  Schösslinge  der 
Bananen  sind  in  den  Tropenländem  als  eine  vortreffliche  Pflanzenspeise  beliebt. 

Unter  den  Pflanzen,  deren  entwickelte  Blätter  gegessen  werden,  nehmen 
die  zu  den  Cruciferen  gehörenden  Kohlartcn  die  erste  Stelle  ein.  Es  sind 
meistens  Abarten  von  Brassica  oleracea.  Die  Gattung  Crambc  liefert  den 
an  den  Küsten  der  Ost-  und  Nordsee  wild  wachsenden  Meerkohl , Crambe 
maritima,  und  den  in  Ungarn,  Mähren  und  Sibirien  verkommenden  tartari- 
schen  Meerkohl,  Crambe  tartarica.  Aus  dem  fein  geschnittenen  weissen 
Kopfkohl  (Brassica  oleracea  capitata)  wird  das  bekannte  Sauerkraut  verfertigt, 
der  Kohl  wird  mit  Salz  eingemacht  und  geht  in  milchsaure  Gährung  Uber, 
der  das  Sauerkraut  Geschmack  und  Namen  verdankt.  Das  Sauerkraut  ist  eine 
Hauptspeise  der  englischen  Seeleute.  Zu  den  Cruciferen  gehören  auch  die 
Gartenkresse,  Lepidium  sativum,  die  Brunnenkressc,  Sisymbrium  nasturtium, 
und  das  Löffelkraut,  Cochlearia  offlcinalis. 

Die  Familie  der  Chenopodeen  besitzt  mehre  Gemüsepflanzen,  unter  denen 
der  Spinat,  Spinacia  oleracea,  am  bekanntesten  ist.  Von  dem  Spinat  findet 
sich  bei  den  Alten  keine  sichere  Spur,  er  wird  aber  im  Jahre  1551  unter 
den  Fastenspeisen  der  Mönche  als  Spinargium  oder  Spinachium  beschrieben; 
die  Namen  Olus  hispanicum,  Atriplex  hispaniensis,  unter  denen  er  bei  älteren 
Botanikern  vorkommt,  scheinen  anzudeuten,  dass  er  aus  Spanien  stamme.  In 
der  Gascoguc  ist  der  Erdbeerenspinat,  Chenopodium  Blitum,  gebräuchlich, 
und  in  Amerika  isst  man  die  Blätter  von  Chenopodium  Quinoa  wie  Spinat*). 

Noch  wichtiger,  weil  allgemeiner  gebräuchlich  als  der  Spinat,  sind  die 
Salatpfianzen  aus  der  Familie  der  Cichoraceen:  der  gemeine  Salat  oder  Lattich, 


1)  Förster,  n.  h.  O.  Bd.  II,  S.  340,  844,  ßd.  IV,  8.  10*i,  und  BurmeiHter,  a.  a.  O. 
Bd.  II,  8.  224,  2'ib. 

2)  Förster,  a.  a.  0.  Bd.  I,  8.  157. 

8)  Völker,  Journal  de  pharmacie  ot  de  chimie,  3«  sdrie,  T.  XXII,  p.  468. 
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Lactuca  sativa,  die  Endivie,  Cichorium  Endivia,  der  Löwenzahn,  Leontodon 
Uiraxacum,  das  ('omeinc  Habichtskraut  oder  Mäuseölirloin,  Ilieracium  pilosella, 
und  andere.  Diese  Pflanzen  werden  bald  roh  als  Salat,  bald  jjedUmpft  als 
Getnilsc  gegessen,  bevor  sich  in  ihrem  Milchsaft  eine  bittere,  narkotisch  wir- 
kende Substanz  völlig  entwickelt  hat.  An  diese  Salatpflanzeu  .schlicssen  sich 
die  Kapunzcln  aus  der  Familie  der  Campauulaceen:  Campanula  liapunculus, 
Phvteuma  spicatum.  Von  den  Valerianeen  geben  die  jungen  ßliifter  der 
Valerianella-.Vrten  eiueu  guten  Salat  ab,  den  sogenannten  Feldsalat,  der  in 
Frankreich  unter  dem  Namen  Mache,  in  England  als  Lamb’s  lettuce  be- 
kannt ist. 

Wahrscheinlich  ist  die  Zahl  der  essbaren  Gemüsepflanzen  weit  grösser 
als  die  Zahl  von  denen,  die  wirklich  gegessen  werden;  aber  selbst  die  letztere 
ist  so  bedeutend,  dass  hier  auswahlswcise  nur  noch  der  namentlich  in  Holland 
sehr  beliebte  Portulak  (Portulaca  oleracca),  der  gemeine  Boratsch  (ßorago 
officinalis)  und  das  verwandte  Symphytum  olficinale,  sodann  die  Malven  und 
die  zu  den  Polygoncen  gehörigen  Sauerampfer-  und  IHiabarber-Arten  ge- 
nannt werden  mögen.  Die  Blätter  von  Malva  rotuudifolia  waren  den  Körnern 
als  Folia  sancta  bekannt.  In  Kabul  in  Afghanistan  werden  die  Kh.abarbcr- 
blättcr,  die  man  roh  und  gekocht  isst,  zu  Markt  getragen,  wenn  die  Stengel 
einen  Fuss  lang  sind  und  die  Blätter  eben  heraukeiraen.  Die  Stengel  und 
groben  Nerven  der  Blätter  von  Ilheum  palmatum  und  Rheum  Emodi  werden 
in  England  vorzugsweise  zu  Torten  benutzt;  der  Geschmack  dieser  Rhubarb- 
pies  erinnert  an  das  Muss  von  unreifen  Stachelbeeren. 

Die  fleischigen  Kelchschuppen  und  der  Fruchtboden  einiger  Gewächse 
aus  dor  Familie  der  Cynaroccphalen  stellen  vor  der  Entwicklung  der  Bliithe 
eine  schmackhafte  Speise  dar:  so  die  gemeine  Artischocke,  Cynara  scolyraus, 
wahrscheinlich  dieselbe  Pflanze,  die  bei  Apicius  unter  dem  Namen  Carduus 
verkommt;  die  spanische  Artischocke,  Cynara  cardunculus,  welche  wie  die 
gemeine  aus  dem  nördlichen  Afrika  stammt;  die  in  den  Pyreneen  und  Ce- 
vennen  verkommende  stachlige  Eberwurz,  Carlinia  acanthifolia;  einige  Arten 
von  Disteln,  wie  Cirsium  eriophorum,  der  auf  dem  Altai  wachsende  Cnicus 
esculentus,  welcher  den  Artischocken  sehr  ähnlich  sein  soll,  und  die  Escls- 
distel,  Onopordon  Acanthium. 

Wegen  des  Marks  sind  die  Stämme  der  Cycadeen,  der  Gattungen  Cycas 
und  Zamia,  und  überhaupt  die  Stämme  fast  aller  Palmen  (Areca  Catechu 
ausgenommen)  in  Gebrauch.  In  Ostindien  benutzt  man  namentlich  das  Mark 
von  Cycas  rcvoluta,  Caryota  urens,  Sagus  farinifera,  Phocni.'c  farinifera,  in 
China  und  Japan  das  Mark  von  Cycas  circinalis,  bei  den  Guaraunen  in  Süd- 
amerika das  Mehl  aus  dem  Stamme  der  Fächerpalmen,  Mauritia  flc.xuosa, 
M.  aculeata.  Das  Mark  der  Fächcrpalme  i.st  nur  zu  der  Zeit  genicssbar, 
wenn  auf  der  männlichen  Palme  die  zarte  Blüthcnscheide  ausbricht;  dann  wird 
das  sagoartige  Mehl,  wie  das  Sklavenhrod  der  Jatropha-Wurzcl,  in  dünnen 
Scheiben  gedörrt,  die  so  geschätzt  sind,  das.>  Gumilla  Mauritia  flexuosa 
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Lebcusbaiini  genannt  hat').  Ans  dem  Marke  aller  dieser  Palmen  wird,  wenn 
sie  ein  gewisses  Alter  erreicht  haben,  der  Sago  gewonnen,  indem  man  durch 
Auswaschen  desselben  einen  unangenehm  schmeckenden,  widerlich  riechenden 
Jixtractivstoff  entlernt  und  dann  das  Mehl  durch  ein  Sich  treibt  und  trocknet. 
Der  Sago,  nichts  Anderes  als  Stärkmehl,  dem  ein  gelblicher  oder  bräunlicher 
Farbstoff  und  ein  aromatischer  Körper  unhüngen,  wird  von  den  Hitidus,  Ma- 
laien, Chinesen  und  Japanen  sehr  häufig  gegessen. 

Endlich  seien  hier  unter  dem  Namen  Manna  einige  ausgeschwitzte  Ptlan- 
zeusäftc  erwähnt,  die  als  Nahrung.smittel  benutzt  werden,  weil  sie  vorzugs- 
weise aus  Zuckerstofien  bestehen.  In  Australien  genicsst  man  den  Saft  von 
Eucalyptus  mannifera  und  Eucalyptus  dumosa,  der  in  gewissen  Monaten  die 
Blätter  zu  beiden  Seiten  überzieht  und,  wenn  er  eingetrocknet  ist,  abfällt,  so 
dass  er  bisweilen  beinahe  wie  Sehncc  den  Boden  bedeckt.  Die  Eingeborenen 
nennen  dieses  Manna  Lerp  und  .sollen  zu  der  Zeit,  wenn  sie  davon  essen, 
fett  werden’).  Eine  ähnliche  Manna-Art  wird  nach  Länderer  am  Sinai  von 
Tamarix  mannifera  gesammelt;  dieselbe  soll  aus  den  Blättern  in  Folge  des 
Stichs  eines  Insektes  ausschwitzen  und  im  frischen  Zustande  so  weiss  und 
körnig  wie  Sago  oder  Tapioka  sein,  aber  in  der  Sonnenhitze  zerflicssen  die 
Körner.  Das  Manna  von  Tamarix  wird  für  .sehr  nahrhaft  gehalten  und  von 
den  Beduinen  auf  ihren  Märschen  durch  die  Wüste  ausserordentlich  geschätzt. 


Zusammensetzung  der  Gemüse. 

Die  hier  aufgezähltcn  Pflanzentheile,  von  denen  die  meisten  unter  dem 
Namen  der  Gemüse  zasammengefasst  zu  werden  pflegen,  enthalten  gewöhn- 
lich keinen  anderen  eiweissartigen  Körper  als  lösliches  Pflanzeneiweiss,  und 
dieses  allem  Anschein  nach  in  geringer  Menge.  Der  Blumenkohl  enthält  nur 
5 Tausendstel  Eiweiss,  also  noch  etwas  weniger  als  durchschnittlich  im  Obst 
vorhanden  ist  und  fast  genau  so  wenig  wie  Brombeeren  und  Erdbeeren 
enthalten. 

Trommsdorf  fand  in  Blumenkohl  ein  wenig  Fett,  allein  was  für  Fette 
in  den  Gemüsepflanzen  Vorkommen,  ist  nicht  ermittelt. 

Am  reichlichsten  ist  unter  den  organischen  Bcstandtheilen  der  Zcllstotf  in 
den  Kohlarten  und  grünen  Gemüsen  vertreten.  Wenn  trotzdem  der  absolute 
Zellstoffgehalt  nicht  gross  ist,  — im  Blumenkohl  wurden  18  p.  M.  gefunden  — , 
so  erklärt  sich  dies  aus  dem  grossen  Wassergehalt,  indem  die  meisten  Ge- 
müse mehr  als  900  p.  M.  Wasser  führen.  Zellstoff  ist  auch  in  den  Spargeln 
und  Artischocken  nachgewiesen. 

Stärkmehl,  das  so  reichlich  in  dom  Mark  der  Palmen  vorkommt,  findet 


1)  Von  Uufiiboldty  Ansichten  der  Nator,  Bd.  $.  24. 

2)  Anderson»  Journal  de  pbarmacie  et  de  chimie)  8*  sdrie,  T.  XVI,  p.  285—240. 
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«ich  ausserdein  in  den  Trieben  des  Hopfens  und  in  Artischocken.  Dextrin 
wird  be.sondcrs  unter  den  Bestöndthcilen  der  Spnrgeln  und  des  Grünkohls 
aufgeziihlt,  es  dürfte  «ich  aber,  wenigstens  in  kleiner  Menge,  in  allen  Schöss- 
lingen und  Blättern  finden.  Zucker  ist  von  Delaville  in  reichlicher  Menge 
in  den  Artischocken  gefunden  worden;  er  wurde  ausserdem  in  Spargeln  an- 
getroffen  und  ist  jedenfalls  der  Iluuptbestandtheil  jener  eingetrockneten  Pflau- 
sensäfte,  die  oben  unter  dem  Namen  Manna  aufgezählt  wurden.  In  der 
australischen  Manna  von  Eucalyptus  haben  Johnston  und  Berthelot  eine 
besondere  Zuckerart  gefunden,  die  letzterer  unter  dem  Namen  Melitose  genau 
beschrieben  hat.  Die  Formel  der  Melitose  ist  C‘’H**0“  -b  2HO.  Sie  kry- 
stallisirt  in  sehr  feinen,  verfilzten  Nadeln  und  schmeckt  nur  wenig  süss.  Sie 
ist  nur  etwas  leichter  löslich  als  der  Milchzucker,  indem  1 Gewichtstheil 
Melitose  5 Theile  Wasser  zur  Lösung  erfordert')-  Auf  100“  C erwärmt, 
verliert  sie  2 Mischungsgewichte  Wasser,  indem  sic  zu  schmelzen  beginnt, 
bei  130“  C zersetzt  sie  sieh.  Kupferoxyd  vermag  sie  nicht  zu  reduciren, 
aber  sie  erlangt  diese  Eigenschaft,  wenn  man  sie  mit  etwas  verdünnter  Schwe- 
felsäure kocht,  wobei  sie  sich  in  unkrystallisirbaren  Zucker  verwandelt.  Durch 
Bierhefe  erleidet  die  Melitose  weinige  Gälirung,  aber  trotz  ihrer  Isomerie  mit 
Traubenzucker  liefert  sie  hierbei  nur  halb  so  viel  Kohlensäure  wie  dieser, 
indem  die  Hälfte  der  Melitose  in  einen  syrupartigen , nicht  gährungsfähigen 
Zucker  übergeht,  den  Berthelot  Eucalyn  nennt.  Im  luftleeren  Baum  bei 
gewöhnlichen  Wärmegraden  getrocknet,  entspricht  das  Eucalyn  der  Forme] 
C'*H‘’0'* -|- 2HO,  bei  100“  getrocknet  dem  Ausdruck  C’H‘^0'*.  Das  Ku- 
calyn  unterscheidet  sich  von  der  Melitose,  insofern  cs  Kupferoxydsalze  redu- 
cirt.  Sowohl  das  Eucalyn,  wie  die  Melitose  drehen  die  Ebene  des  polarisirteu 
Lichts  zur  liechten,  diese  aber  stärker  als  jenes*).  Die  Melitose  kann  als 
ein  Uebergangsglied  vom  Traubenzucker  zum  Rohrzucker  betrachtet  werden, 
während  das  Eucalyn  dem  in  den  Vogelbeeren  vorkonimenden  Sorbin  sehr 
ähnlich  ist 

Der  Löwenzahn  enthält,  wie  der  Topinambur,  Inulin  ’)  und  ausserdem 
den  sogenannten  Schwammzucker  oder  Mannit,  der  seinen  deutschen  Namen 
daher  hat,  dass  er  zuerst  in  Pilzen  oder  Schwämmen  gefunden  wurde  *).  Der 
Mannit,  C“H“0'*,  kiystallisirt  in  farblosen,  vierseitigen  Prismen  oder  in  feinen, 
seidenglänzenden  Nadeln.  Er  hat  nur  einen  schwach  süssen  Geschmack  und 
erfordert  sein  fünffaches  Gewicht  an  kaltem  W<asser  um  sich  zu  lösen;  er 
löst  sich  schwer  in  kaltem  Alkohol,  leicht  in  heissem,  nicht  in  Aether.  Mannit 
reducirt  die  Kupferoxydsalze  nicht  und  ist  unter  den  Umständen,  unter  wel- 
chen Traubenzucker  leicht  in  weinige  Gährung  versetzt  wird,  nicht  gährungs- 


1)  Vgl.  oben  S.  17. 

2)  Berthelot,  Comptos  Rendus,  T.  XLl,  p.  392,  393. 

3)  Vgl.  oben  S.  335. 

4)  F.  und  H.  Smith,  Edinburgh  medio»!  and  tmrgical  Journal,  io49,  Uctober,  p.  485. 
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fähig.  Er  ist  demnach  sowohl  in  den  Ph’genschaften,  wie  in  der  Zusammen- 
setzung, indem  er  mehr  Wasserstoff  enthält  als  dem  Wasserbildungsvcrhält- 
nisse  entspricht,  vom  Traubenzucker  und  von  allen  Fcttbildnem  wesentlich 
verschieden.  Trotzdem  steht  der  Mannit  dem  Traubenzucker  entwicklungs- 
geschichtlich nahe,  denn  einmal  kann  er  aus  dem  Traubenzucker  bei  der 
Milchsäuregährung  '),  so  wie  bei  der  schleimigen  Gährung  aus  Rohrzucker, 
hervorgehen , und  andererseits  kann  der  .Mannit  durch  langsame  Oxydation 
in  Traubenzucker  sich  umsetzen,  so  d.nss  er  mittelbar  gährungsfähig  wird ')• 
Wenn  Mannit  Wochen  lang  bei  einer  Wärme  von  40“  mit  Käse  und  Kreide 
in  RerUhrung  bleibt,  dann  liefert  er  Alkohol  und  Kohlensäure  ohne  die  Stufe 
des  Traubenzuckers  durchzumachen“);  dagegen  verwandelt  er  sich  durch 
Einwirkung  von  Hodengewebe  bei  einer  Wärme  von  10  bis  20“  C in  einen 
gährungsfähigen  Zucker,  welcher  weinsaurcs  Kali-Kupferoxyd  reducirt  ‘).  Der 
Mannit  ist  ohne  Einfluss  auf  polarisirtes  Licht.  Nach  Thomson  und  Johu- 
ston  soll  das  Manna  von  Eucalyptus  mannifera  eine  dem  Mannit  verwandte 
Zuckerart  enthalten“). 

In  den  Artischocken  hat  üelaville  , Schleimharz“  gefunden,  sie  dürf- 
ten also  Pfianzenschleim  enthalten,  der  in  reichlicher  Menge  im  Boratsch  und 
in  den  Malven  verkommt. 

Ein  Stoff,  der  in  allen  grünen  Gemüsen  auftritt,  ist  das  bekannte  Blatt- 
grün oder  Chlorophyll,  welches,  nach  Liebig  mit  Kleber  vermischt,  das  so- 
genannte grüne  Satzmehl  der  Pflanzensäfte  ausmacht*).  Es  ist  aber  in  den 
Säften  nur  aufgeschwemmt,  nicht  gelöst,  denn  es  löst  sich  nicht  in  Wasser. 
Dagegen  ist  cs  löslich  in  Alkohol  und  Aether,  in  Alkalien  und  Säuren,  wird 
aber  aus  den  sauren  I.üsungen  gefällt,  wenn  man  sie  mit  Alkalien  sättigt. 
Mulder  hat  es  aus  Populus  tremula  analysirt  und  legt  ihm  den  Ausdruck 
NC“H*0’  bei.  Schwerlich  hat  das  Chlorophyll  irgend  eine  Bedeutung  für 
den  menschlichen  Organismus,  denn  selbst  die  Uebereinstimmung  mit  Bili- 
verdin oder  auch  nur  eine  nahe  Beziehung  zu  demselben  ist  mehr  als  zwei- 
felhaft. 

Dass  die  Gährung  des  Weisskrauts,  aus  welcher  das  Sauerkraut  hervor- 
geht, milchsaurc  Gährung  ist,  wurde  schon  oben  erwähnt.  Da  aber  die 
Milchsäure  bei  dieser  Gährung  nur  die  Vorläuferin  der  Buttersäuro  ist,  wenn 
der  Gährungsvorgang  nicht  unterbrochen  wird,  so  enthält  das  Sauerkraut 
auch  Buttersäure.  Ausserdem  ist  immer  Essigsäure  darin  enthalten’).  Die 
Essigsäure,  C*H*0*  -p  HO,  ist  eine  farblose  Flüssigkeit,  schwerer  als 


1)  Strecker,  das  chemische  Laboratorium  der  Universität  Cbristiania,  62. 

2)  L*Hermite,  Comptes  Rondus,  T.  XXXIV,  p.  114. 

3)  Berthelot,  Comptes  Rendus,  T.  XLIII,  p.  238,  239. 

4)  Berthelot,  ebendaselbst,  T,  XLIV,  p.  1004 — 1006. 

6)  Anderson,  a.  a.  O. 

6)  Liebig,  cbemische  Briefe,  8.  Auflage,  8.  447. 

7)  Liebig,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  L,  8.  188. 
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Wasser,  von  scharf  saurem  Geschmack  und  dem  bekannten  stechenden  Ge- 
ruch.' Sie  erstarrt  bei  0"  kiystallinisch,  die  Krystalle  schmelzen  aber  schon 
bei  + 16°  C.  Der  Siedepunkt  der  Essigsäure  liegt  bei  119“  C.  Durch  Er- 
hitzen von  Chlorbenzocsäurc , C'*H’0’C1,  mit  einem  Ucberschuss  von  ge- 
schmolzenem essigsaurem  Kali,  hat  Gerhardt  wasserfreie  Essigsäure  dar- 
gestellt, welche  noch  stärker  riecht  als  die  wasserhaltige  und  dabei  zugleich 
an  Maidom,  Crataegus  oxyaeantha,  erinnert.  Die  wasserfreie  Essigsäure  siedet 
bei  137“  ’)• 

V'on  den  organischen  Pflanzensäyren  findet  sich  die  Aepfelsäure  in  Spar- 
geln,  in  vielen  Gemüsepflanzen,  insbesondere  auch  in  den  Stengeln  des  Rha- 
barbers, und  zwar  in  diesen  nach  E.  Ko  pp  als  äpfelsaures  Kali.  Ausserdem 
enthalten  die  Rhabarberstengel  Citronensäure  und  klcesaurcn  Kalk  *).  Der 
Sauerampfer  verdankt  seinen  sauren  Geschmack  saurem  kleesaurcm  Kali- 
Sodann  ist  Bernsteinsäure  im  Kraut  von  Lactuca  sativa  vorhanden  “). 

Die  indifferenten  organischen  Stoffe  sind  durch  Asparagin  in  den  Spar- 
geh»  und  dem  Boratsch,  durch  Lactiiein  in  dem  Milchsaft  des  Lattichs  ver- 
treten. Das  Lactucin  lö.st  sich  im  reinen  Zustande  in  60  bis  80  Tlieilen 
Wasser  und  leicht  in  Weingeist;  es  soll  narkotisch  wirken.  Es  pflegt  dem 
Lactucin  ein  bitter  schmeckender  Stoff  auzuhängen , der  sich  aber,  wie  das 
Lactucin  selbst,  bei  60“  C zu  zersetzen  scheint;  denn  wenn  mau  den  Milch- 
saft von  Lactuca  bis  zu  jenem  Wärmegrad  erhitzt,  verliert  er  seinen  bitteren 
Geschmack.  Bittere  Extractivstoffe  sind  sonst  noch  mannigfach  in  Gemüse- 
pflanzen vorhanden,  z.  B.  in  den  Hopfentrieben,  dem  Grünkohl,  dem  Blu- 
menkohl und  dem  Löwenzahn. 

Aetherische  Ocle  finden  sich  im  Löffelkraut,  in  der  Gartenkresse  und 
Brunnenkresse.  Das  Löffclkrauföl  soll  mit  dem  Mcerrettigöl , also  mit  dem 
Scnfdl  grosse  Achnlichkeit  haben;  es  ist,  wie  dieses,  Schwerin  Wasser,  leicht 
in  Weingeist  löslich,  und  soll  nach  Winkler  unter  Einwirkung  eines  Fer- 
ments aus  einer  Schwefel-  und  stickstoffhaltigen  Säure  hervorgehen. 

Der  üble  Geruch , den  manche  Gemüse  beim  Kochen  entwickeln , rührt 
nach  Payen  zum  Theil  von  einer  flüchtigen  Schwefelverbindung  her,  die 
mit  dem  Wasserdampf  entweicht;  Payen  vermuthet,  dass  Schwefelwasser- 
stoff in  diesem  Dampf  enthalten  sei 

Harz  soll  sich  in  Spargeln  und  in  Grünkohl  finden. 

Unter  den  anorganischen  Bestundtheilen  der  Gemüse  herrscht  im  xkllgc- 
meinen  das  Kali  vor;  der  Meerkohl,  das  Löffelkraut  und  der  Spinat  cuthaltcn 
indess  mehr  Natron  als  Kali,  während  in  Rosenkohl  und  Löftclkraut  die  Menge 


1)  Gerhardt»  Comptes  Reudiis,  T.  XXXIY,  p.  757. 

2)  E.  Kopp,  ComptoB  Kendua»  T.  XLIII,  p.  476  — 477. 

3)  Nach  einer  Erinnerung  tod  Qoru  p*B  osan  ez»  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaci«) 
Bd.  XCVlll,  S.  33.  Vgl.  über  die  Bernsteiusäure  oben  S.  135,  136. 

4)  Payen»  a.  a.  O.  p.  26. 
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des  Kalks  die  der  Alkalien  im  Ganzen  übertrifFt.  Fast  immer  enthalten  die 
Triebe  und  Blatter  mehr  Kalk  als  Bittererde  und  oft  auch  wenig  Eisen;  eisen- 
reich sind  indess  der  Spinat  und  die  Endivie , die  unter  den  pflanzlichen 
Nahrungsmitteln  hinsichtlieli  des  Eisengehalts  nur  den  Samen  von  Clieno- 
podium  Quinoa  nachstehen,  während  die  Artischocken  und  die  Spargcln  einen 
mittleren  Eisengehalt  führen  ').  Unter  den  anorganischen  Säuren  herrscht, 
wie  gewöhnlich,  in  den  meisten  Trieben  und  Blättern,  die  als  Nahrungsmittel 
gebraucht  werden,  die  Phosphorsäurc  vor,  allein  in  allen  findet  sich  eine 
ziemlich  bedeutende  Sch  cfelsäurcmcngc , und  die  Asche  von  Meerkohl  und 
Endivie  ist  sogar  reicher  an  Schwefelsäure  als  an  Phosphorsäurc.  Kochsalz 
ist  in  ausserordentlicher  Menge  im  Löffelkraut  vorhanden,  nächst  diesem  sind 
die  Blätter  des  Meerkohls  und  der  Spinat  am  reichsten  daran.  Auch  der 
Salut  enthält  viel  Koch.«ulz,  das  Weisskraut  eine  ansehnliche  Menge  Chlor- 
kalium, und  in  den  Spargcln  sind  beide  Chloralkalimctalle  reichlich  vertreten. 
Von  den  seltner  vorkomiiienden  anorganischen  Bcstandtheilen  ist  das  Mangan 
in  Spargcln,  Blumenkohl  und  Salat,  Salpeter  in  Boratsch,  Jod  in  der  Brun- 
nenkresse so  wie  in  den  Wurzeln  von  Syinphytum  officinulc'),  Arsenik  in 
den  äusseren  Blättern  des  Kopfkohls’)  nachgewiesen. 

Trotz  dem  grossen  Wassergehalt,  den  die  Gemüse  fiihrcn,  gehören 
einige  derselben  zu  den  Nahrungsmitteln,  die  sich  durch  Reichthum  an  festen 
anorganischen  Bcstandtheilen  auszcichnen.  Viel  Asche  liefern  z.  B.  das  Löf- 
felkraut, der  Spinat  und  die  Blätter  des  Meerkohls,  alle  über  17  Tausendstel. 
Einen  mittleren  Aschengehalt  (Uber  10  p.  M.)  liefern  die  Artischocken  und 
die  Endivie,  während  Weisskraut,  Salat,  Spargeln,  Blumenkohl  und  die  Knos- 
pen des  Meerkohls  weniger  als  10  p.  M.  an  anorganischen  Bestandthcilcn 
ehthalten. 


Achtes  Hauptstück. 

Die  Kryptogamen  als  Nahrungsmittel. 

Die  Kryptogamen,  die  von  Menschen  als  Nahrungsmittel  benutzt  werden, 
sind  Farrenkräuter,  Flechten,  Algen  und  Pilze. 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXLVIII  and  über  die  Gemüsepflanzen  flberbaupt  die  Tabellen 
CCXIV-CCXXIV. 

2)  Cbatin,  Journal  de  pharmacio  et  de  ebimie,  3*  sdrie,  T.  XVII,  p.  418  und  folg. 

3)  Stein,  Journal  für  praktisebe  Cbemie,  Bd  LI,  S.  308. 
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Die  Fa  r r eil  k räu  t er  als  Nahrungsmittel. 

Die  festen  und  holzigen  Wurzelstöcke  der  Farrenkräuter  werden  vor- 
zugsweise auf  den  Inseln  Australiens  als  Nahrungsmittel  benutzt.  So 
isst  man  in  Ncuholland  und  auf  den  Socictütsinscln  die  W'urzelstöcke  der 
essbaren  Saurafurre,  Pteris  esculcnta,  in  Neuseeland  die  der  markigen  Tuten- 
farre,  Cynthea  medullaris,  von  Cyathea  arborea,  Polypodium  medulläre, 
Polypodiuin  dichotomuni,  Acrostichuni  furcatura.  Aber  die  Wurzel  von  Acro- 
stichum  furcatura,  ob  sie  gleich  zu  Forstcr’s  Zeiten  die  gewöhnlichste  Speise 
der  Neuseeländer  war,  ist  fast  ganz  holzig  und  weder  schmackhaft,  noch 
nährend;  sie  wird,  um  etwas  Geniessbarcs  daraus  saugen  zu  können,  über 
Feuer  gebraten  und  dann  zwischen  Steinen  oder  Holz  mürbe  geklopft.  Viel 
besser  fand  Förster  eine  andere  Farrenwurzcl  von  einem  Farrenbaum,  den 
die  Neuseeländer  Mamaghu  nennen  und  dessen  Stamm  eine  weiche  pulpöse 
Substanz  enthält,  die  sich  mit  dem  Inhalt  der  Sagopalmen  vergleichen  lässt 
Der  unterirdische  Stengel  von  dem  EngelsUss,  Polypodium  vulgare,  wurde 
schon  von  den  Griechen  und  Römern  benutzt.  In  Nepal  geniesst  man  nach 
Buchanan  die  W'urzelstöcke  von  Nepbrodium  esculentum  und  auf  den  Sand- 
wichsinseln  den  dort  unter  dem  Namen  Nehac  bekannten  W^urzelstock  von 
Angeopteris  erecta.  In  verschiedenen  Ländern  werden  ferner  die  Wurzcl- 
stöcke  von  Diplasium  esculentum  und  Glcichcnia  dichotoma  gegessen. 

Von  den  hier  aufgezähltcn  Farrenwurzcln  ist  nur  die  des  Engclsüsscs 
analysirt.  Desfosses  fand  in  dieser  Eiweiss,  Stärkmehl,  Dextrin,  Trauben- 
zucker, Mannit,  Zellstoff,  Holzstoff,  Extractivstoff  und  Aepfelsäurc,  die  an 
Kalk  und  Bittererde , so  wie  an  Spuren  von  Kali  und  Eisen  gebunden  war. 
Die  Menge  der  Aepfelsäure  muss  bedeutend  gewesen  sein,  da  Desfosses 
in  der  Asche  keine  andere  anorganische  Säure  als  Kohlensäure  gefunden 
haben  will. 

Bucholz  fand  terner  in  der  Wurzel  des  EngelsUsses  86  p.  M.  fettes 
ücl  und  45  Tausendstel  W’eichharz.  Nach  der  Analyse  von  Bucholz  ist 
namentlich  die  Menge  der  Fcttbildner  sehr  bedeutend*).  Die  W^urzel  be- 
steht jedoch  zu  ihres  Gewichtes  allein  aus  Zellstoff  und  Holzstoff;  dafür 
enthält  sie  freilich  noch  kein  Zehntel  W'asscr. 


Die  Flechten  als  Nahrungsmittel. 

Die  wichtigste  Pflanze,  die  aus  der  Familie  der  Flechten  als  Nahrungs- 
mittel benutzt  wird,  ist  das  sogenannte  isländische  Moos,  die  isländische 


1)  Forater,  a.  a.  U.  Bd.  I,  S.  401,  402. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCXXVI,  ö.  168. 
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Panzerflechte,  Cetraria  islandica,  welche  besonders  in  Island,  Lappland,  dem 
nördlichen  Asien  und  Amerika  vorkommt.  Die  dortigen  Volker  und  in 
Deutschland  die  Bewohner  des  Harzes  bereiten  au.s  dem  Mehl  dieser  Flechte 
eine  Art  von  Brod , nachdem  sie  es  durch  wiederholtes  Auswaschen  von 
einem  bitteren  Extractivstoff  befreit  haben.  Der  Apotheker  Keller  zu  Frei- 
burg im  Brelsgau  und  der  Apotheker  Brandenburg  zu  Mohilev  haben 
ebenfalls  solches  Flechtenbrod  oder  Moosbrod  bereitet,  und  sie  rühmen  cs 
als  eine  wohlschmeckende  und  nahrhafte  Speise.  In  ähnlicher  Weise  werden 
Cetraria  nivalis,  Sticta  pulmonacea,  Usnea  plicata,  Usnea  barbata  gebraucht. 
In  Persien  isst  man  nach  Ledebour  eine  Parmella-Art.  Die  canadischeu 
Jäger  und  Pelzhändler  nähren  sich  oft  lange  Zeit  von  verschiedenen  Arten 
von  Gyrophora,  die  unter  dem  Namen  Tripe  de  Roche  bekannt  sind;  diese 
Tripe  de  Roche  war  längere  Zeit  hindurch  das  einzige  Nahrungsmittel  des 
Kapitäns  Franklin  und  seiner  Gesellschaft.  In  Froriep’s  Notizen  (De- 
zember 1849,  S.  342)  wird  von  einem  Mannaregen  berichtet,  bei  welchem 
die  essbare  Substanz,  mit  der  man  des  Morgens  den  Boden  bedeckt  fand, 
aus  zwei  verschiedenen , übrigens  nicht  näher  bestimmten , Flechtenartcn  be- 
stand, die  merkwürdiger  Weise  nicht  in  der  Nähe  wuchsen;  die  Flechten 
wurden  mit  Weizenmehl  gebacken  oder  auch  roh  ohne  weitere  Zubereitung 
gegessen. 

Die  Hauptbestandtheile  der  Flechten,  deren  Kenntniss  man  vorzugsweise 
den  mit  Cetraria  Islandica  vorgenommenen  Analysen  zu  verdanken  hat,  sind 
Moosstärke  (eine  Abart  des  Inulins)  und  Zellstoff.  Ausser  diesen  beiden  ent- 
halten sie  etwas  Dextrin,  Zucker,  Fett,  Thallochlor,  Cctrarsäure,  Lichesterin- 
säure  und  Fumarsäure.  Die  anorganischen  Bestandtheile,  von  denen  die 
Basen  grösstcntheils  an  organische  Säuren  gebunden  sind,  weshalb  die  Asche 
viel  Kohlensäure  enthält,  sind  Kali,  Natron,  Kalk,  Bittererdc,  phosphor- 
saures Eisenoxyd,  Manganoxyd  und  Kieselerde. 

Moosstärke  unterscheidet  sich  von  dem  Inulin  nur  dadurch,  dass  die  mit 
kochendem  Wasser  bereitete  gesättigte  Lösung  beim  Erkalten  gallertig  ge- 
steht und  durch  das  Verhalten  zu  basisch  essigsaurem  Blei,  durch  welches 
die  Moosstärke  aus  ihren  Lösungen  gefällt  wird,  während  Inulin  gelöst  bleibt '). 
Uebrigens  ist  die  Moosstärke  in  Isländischem  Moos  nach  Mul  der  immer  mit 
Inulin  und  gewöhnlichem  Stärkmohl  vermischt. 

Das  Thallochlor  ist  der  Farbstoff,  dem  die  kugeligen  Zellen  der  Flechten 
ihre  grüne  Farbe  verdanken.  Es  ist  nach  Knop  und  Schnedermaun  in 
Weingeist  und  Aether  löslich  und  es  lässt  sich  wie  eine  schwache  Säure  mit 
Basen  verbinden,  wodurch  von  dem  Thallochlor  ein  ungefärbtes,  halbflüssiges, 
ranzig  kratzendes  Fett  getrennt  wird,  welches  keine  Spur  von  Krystallisation 
zeiget.  Der  Farbstoff  der  Flechten  unterscheidet  sich  nach  den  genannten 


1)  Vgl.  Mul  der,  proeve  eener  ulgemeene  physiologische  Soheikunde,  p.  381,  Note, 
and  p.  233. 
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Foi-scliern  wesentlich  vom  Chlorophyll,  indem  dieses  von  concentrirter  Salz- 
säure aufgelöst  wird,  jenes  aber  nicht'). 

Der  bittere  Stoff  der  Flechten  ist  die  Cctrarsäurc,  das  frühere  Cetrarin. 
Nach  Knop  und  Schned ermann  ist  die  Cetrarsäure,  welche  sie  aus  Ce- 
traria islandica  darstellten,  im  reinen  Zustande  in  Wasser  so  gut  wie  unlös- 
lich , wenn  sie  aber  in  Wasser  gekocht  wird , so  theilt  sie  demselben  einen 
bitteren  Geschmack  mit.  Von  kochendem  starkem  Alkohol  wird  sic  in  gros.scr 
Menge,  von  kaltem  Alkohol  und  Aether  hingegen  nur  wenig  gelöst.  Die 
eigentlichen  Lösungsmittel  für  die  Cetrarsäure  sind  die  kaustischen  und  kohlen- 
sauren Alkalien.  Da  nun  die  Cetrarsäure  in  den  Flechten  mit  Kali,  Natron 
oder  irgend  einer  anderen  Basis  verbunden  ist,  so  lässt  sich  der  unangenehme 
bittere  Geschmack,  den  die  Flechten  der  Cetrarsäure  verdanken,  durch 
wiederholtes  Ausswaschen  oder  Auskochen  mit  Wasser  entfernen.  Knop 
und  Schnedermann  haben  nach  ihren  Analysen  die  Formel  C“II“0“  für 
die  Cetrarsäure  aufgestellt.  Krystalli.sirt  bildet  sie  ein  lockeres  Gewebe  glän- 
zender haarfeiner  Krystallc  von  blendend  weisser  Farbe. 

Die  Lichesterinsäure,  welche  diesen  Namen  ihrer  Aehnlichkeit  mit  den 
fetten  Säuren  verdankt,  ist  nach  Knop  und  Schnedermann  in  Wasser 
ganz  unlöslich,  leicht  löslich  dagegen  in  Weingeist,  in  der  Wärme  selbst 
wenn  der  Weingeist  sehr  wässrig  ist,  in  Aether  und  Alkalien.  In  reinem 
Zustande  ist  sie  weiss  und  sie  bildet  feine,  perlrautterglänzendc  Krystall- 
blättehen;  der  Geschmack  soll  durchaus  nicht  bitter,  sondern  eigenthümlich 
ranzig,  kratzend  sein.  Die  Lichesterinsäure  schmilzt  bei  ungefähr  120®  zu 
einer  klaren,  in  der  Regel  schwach  gelblichen  FlUs.sigkcit.  Ihre  Formel  ist 
nach  Knop  und  Schnedermann  C”H’*0‘-(-H0. 

In  Usnea-  und  I’armelia-Arten,  so  wie  in  vielen  anderen  Flechten,  hat 
Knop  eine  organische  Säure  nachgewiesen,  die  Usnesäure  oder  Usni  säure, 
die  in  Wasser  ganz,  in  Alkohol  fast  ganz  unlöslich,  in  kaltem  Aether  schwer, 
in  siedendem  Aether  leicht  löslich  ist  und  sich  aus  dem  letzteren  beim  Er- 
kalten in  schwefelgelben,  durchsichtigen  Krystallen  absetzt.  Die  Alkalisalze 
der  Usninsäurc  sind  in  Wasser  schwer  löslich.  Die  Formel  der  Säure  ist 
nach  Knop  im  freien  Zustande  wie  in  den  Salzen  C^II'^O'*^). 

Parmclia  paiietina  enthält  nach  Heidt  und  Rochleder  eine  in  gold- 
gelben Nadeln  krystallisirende  Säure,  der  sie  die  Formel  C"H'0‘-|-H0  und 
den  Nomen  Chrysophansäure  beilegen.  Die  Chrysophansäure  ist  beinahe 
unlöslich  in  kaltem  und  wenig  löslich  in  siedendem  Wasser;  in  Alkohol  und 
Aether  löst  sie  sich  mit  tief  gelber,  in  Alkalien  und  Säuren  mit  rother 
Farbe  ’). 

In  Sticta  pulmonacca  haben  Knop  und  Schnedermann  eine  der  Ce- 


1)  Annalen  der  Chemie  und  Phartnacief  Bd.  LY,  S.  155. 

2)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XLIX,  8.  105,  115. 

8)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXII,  8.  206,  207. 
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trarsäuro  Uiinliclio  bittere  Säure  gefunden,  die  sich  von  der  letzteren  durch 
eine  geringere  Lösliclikeit  in  Weingeist  unterscheidet;  sie  neunen  diese  Säure 
StictinsUure '). 

Die  Tripe  de  röche  enthält  nach  Stenhouse  einen  Farbstoff,  den  er 
GyrophorsUure  nennt.  Der  Zusammensetzung  der  Gyrophorsäure  entspricht 
die  Formel  In  reinem  Zustande  bildet  sie  kleine,  weiche,  gcruch- 

und  farblose  Krystallc,  welche  sowohl  in  kaltem  wie  in  kochendem  Wasser 
beinahe  unlöslich , in  Aetlicr  und  Alkohol  schwer  löslich  sind.  Sie  röthet 
Lakmuspapicr  nicht  und  nimmt  nur  sehr  wenig  Basis  auf;  mit  Kalk  bildet 
sie  eine  lösliche,  schon  rethe  Verbindung,  deren  Farbe  jedoch  unbe- 
ständig ist‘). 

Die  Fumarsäure,  C*H’0*-1-2H0,  von  welcher  Schödler  nachgewiesen 
hat,  da.ss  sie  mit  dem  von  Pfaff  als  Liclicnsäure  beschriebenen  Körper 
übereinstiramt , löst  sich  in  200  Thcilen  kalten  Wassers,  leichter  in  heissem 
und  in  Alkohol.  Sie  krystallisirt  in  feinen  glimmerähnlichen  Schuppen. 

Ausserdem  haben  Knop  und  Schnedermann  noch  eine  in  Weingeist 
lösliche,  in  allen  übrigen  Menstrucn  unlösliche  stickstoffhaltige  Substanz  aus 
Cetraria  islandica  erhalten,  Uber  welche  nähere  Mittheilungen  zu  erwarten  sind. 

Als  Nahrungsmittel  hat  das  isländische  Moos  hauptsächlich  durch  die 
Zufuhr  von  Fettbildnem  Bedeutung.  Da  Knop  und  Schnedermann  keine 
andere  anorganische  Säure  anfUhren , als  die  mit  Kisenoxyd  verbundene  Phos- 
phorsäure, so  müssen  wir  einen  bedeutenden  Gehalt  an  organischen  Säuren 
annehmen,  womit  auch  die  Analyse  von  Berzelius  Ubereinstimmt,  so  wie 
die  Analyse,  die  Fresenius  und  Will  mit  der  Asche  von  Parmclia-Arten 
(P.  prunastri,  P.  fraxinea,  P.  parietina,  P.  furfuracea)  angestellt  haben’). 


Die  Algen  als  Nahrungsmittel. 

Unter  den  Algen  verdient  dos  seit  einigen  Jahren  so  häufig  in  Anwen- 
dung gekommene  irische  Moos  oder  Carrhageen , Spliacrococcus  crlspus,  her- 
vorgehoben zu  werden,  das  besonders  an  den  Küsten  Irlands  häufig  gefunden 
wird.  Spbaerococcus  cartilagineus  bildet  im  getrockneten  Zustande  nach 
Meyen  einen  wichtigen  Handelsartikel  in  China  und  Japan ; man  bereitet 
eine  dicke  Gallerte  oder  Nudeln  daraus,  die  unter  dem  Namen  Ager-ager 
oder  Dschinchan  bekannt  sind. 

Die  Schotten,  Irländer,  die  Bewohner  der  Färöerinseln,  der  Orkney- 
inseln, Islands,  des  griechischen  Archipels,  Chinas,  Japans,  Sumatras  und 
Javas  essen  mehre  Seetang- Arten : Fucus  esculentus,  F.  saccharinus,  F.  pal- 


1)  Berieliui,  Juhresbericbt,  XXVII,  S.  806. 

2)  Steohoose,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXX,  S«  220. 
8)  Vgl.  die  Tabellen  CCXXVII  und  CCXXVIII,  8.  169  der  Zahlcnbelege. 
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matus,  F.  edulis,  F.  natans,  die  Bewohner  Islands  Rhodomena  palniata  und 
Laminaria  saccharina  ' ). 

In  England  isst  man  die  als  Laver  bekannte  Porphyra  laciniata , P.  vul- 
garis und  Ulva  latissima.  Aus  Indien  bringt  man  das  Ceylonsebe  oder  Jafna- 
Moos,  Gracilaria  lichenoides,  nach  England ’).  Sodann  werden  von  Tiede- 
mann  noch  Iridaca  edulis,  Enteromorpha  compressa,  Laurentia  pinnatifidn, 
Ulva  lactuca  als  essbare  Algen  aufgczählt,  die  ebenfalls  an  den  brittischen 
Küsten  genossen  werden. 

Pflanzensehleira  ist  der  Hauptbestandtheil  der  Wasseralgen;  er  bildet 
z.  B.  weit  über  die  Hälfte  des  trocknen  Rückstandes  von  Gracilaria  lichenoides. 
Eben  weil  der  Pflanzensehleira  in  so  reichlicher  Menge  in  die  Zusammen- 
setzung des  Carrhageens  eingcht,  ist  er  auch  häufig  als  Carrhageenin  be- 
zeichnet worden.  Ausser  Pflanzensehleira  enthält  Gracilaria  lichenoides  Stärk- 
mehl, Dextrin,  Zellstofi',  Spuren  von  Wachs,  Kochsalz,  schwefelsaures  Na- 
tron, Schwefelsäuren  und  phospliorsauren  Kalk,  sowie  Spuren  von  Eisen’). 
In  Sphaerococcus  crispus  ist  auch  Chlor,  Brom  und  Jod  gefunden  worden. 
Jodreich  sind  aber  nach  Hj  aitelin  namentlich  Rhodomena  palmata  und  La- 
rainaria  saccharina;  der  trockne  Rückstand  von  Rhodomene  soll  wenigstens 
5 p.  M.  Jod  enthalten , während  die  Asche  von  Laminaria  zu  50  Tausendsteln 
aus  Jod  besteht.  Hjaltelin  berechnet,  dass  die  Bewohner  von  Erebakke 
auf  Island  jährlich  durchschnittlich  3 Pfund  Jodkalium  mit  Rhodomena  pal- 
mata ihrem  Körper  einverleibcn. 

Obgleich  Iridaea  edulis  eine  Meerespflanze  ist,  enthält  sie  nach  Forch- 
hammer  mehr  Kali  als  Natron.  In  Sphaerococcus  crispus  übertriflFt  zwar 
die  Menge  des  Natrons  die  des  Kalis,  aber  nur  sehr  wenig*). 


Die  Pilze  als  Nahrungsmittel. 

Nach  Theophrast  und  Dioscorides  haben  schon  die  Griechen  viele 
Arten  von  Schwämmen  gegessen,  und  es  werden  z.  B.  die  TrüflTcln  sowohl 
von  jenen  Schriftstellern,  wie  von  Plinius  und  Apicius  erwähnt.  Heut- 
zutage sind  die  Pilze  vorzugsweise  in  den  südlichen  Ländern  Europas,  Italien 
und  Spanien , aber  auch  in  Frankreich  geschätzt.  Namentlich  in  Paris  wird 
mit  den  essbaren  Pilzen  ein  ziemlich  ausgedehnter  Handel  getrieben,  so  zwar, 
dass  im  Jahre  1853  nach  den  Angaben  Husson’s  täglich  etwa  30,00<1  bis 
60,000  Pilze  verkauft  wurden  *).  Die  Gattungen,  denen  die  essbaren  Schwämme 


1)  Hjaltelin,  Froriep’e  Notiaon,  Bd.  III,  1856,  8.  64. 

2)  Pereira,  a.  a.  0.  p.  390. 

3)  Vgl.  Tabelle  CC.VXIX,  S.  170. 

4)  Vgl.  C.  Biachof,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XLVll,  S.  221;  vgl. 
Bd.  XXXVI,  S.  386. 

5)  Vgl.  Lefort,  Comptes  Rendua,  T.  XLII,  p.  92. 
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angehören,  sind  Amanita,  Agaricus,  Menilius,  Boletus,  Polyporus,  Hypodrys, 
Hydnum,  Hericiuin,  Clavaria,  Morchelin,  Helvella  und  Tuber;  nur  ist  nicht 
zu  übersehen,  dass  dieselben  Gattungen,  welehe  essbare  Pilze  liefern,  auch 
giftige  Arten  zählen,  so  namentlich  die  Gattungen  Amanita  und  Agaricus. 
Zu  den  beliebtesten  essbaren  Arten  rechnet  man  den  goldfarbigen  Wulst- 
blätterschwamm  fHerrnpilz,  Kaiscrling,  Orogne),  Amanita  aurantiaca,  die 
, Schncekugel  (Champignon  comcstible,  Champignon  de  couchc),  Agaricus  edulis, 
die  gemeine  Morchel,  Morchella  esculenta,  und  die  Trüffeln,  Tuber  cibarium, 
T.  griseum,  T.  album. 

Das  sogenannte  indianische  Brod  (Tuckachon)  soll  nach  Torrey  von 
den  Nordamerikanern  aus  einem  Pilze  bereitet  werden. 

Die  Bestandtheilo  der  Pilze  sind  Eiweiss,  Fett,  Mannit  (Schwammzucker), 
bisweilen  auch  Traubenzucker,  Dextrin,  Stärkmehl,  Moosstärke  und  Pektin, 
Zellstoff,  der  wegen  seines  Vorkommens  in  den  Pilzen  auch  unter  dem  Na- 
men Fungin  beschrieben  worden  ist,  Fumarsäure,  Citronensäure  und  Acpfel- 
säure,  eigenthUmliche  Färb-  und  Riechstoffe,  Kali,  Natron,  Kalk,  Bittererde, 
Eisenoxyd,  Phosphorsäuro,  Schwefelsäure,  Chlor,  Kieselerde  und  Thonerde. 

Unter  den  Fetten  der  Pilze  wurden  von  den  älteren  Untersuchern  (Bra- 
connot,  Vauquelin  und  Schräder)  ein  flüssiges  Oel  und  ein  festes, 
wallrathähnlichcs  Fett  unterschieden;  das  letztere  n.mnte  Vauquelin  Adi- 
pocire.  In  Agaricus  edulis  fand  Le  fort  kürzlich  ein  stickstoffhaltiges  Fett, 
welches  im  reinen  Zu.stande  butterartig  ist,  bei  35“  C schmilzt,  einen  unange- 
nehmen Geruch  besitzt  und  sich  mit  Alkalien  verseifen  lässt').  Ausserdem 
fand  Lefort  ein  nicht  verseifbares  Fett  in  der  Schncekugel,  das  gleichfalls 
in  der  schwarzen  Trüffel  vorhanden  ist*).  Manche  Pilze  enthalten  auch  Wachs. 

Mannit  scheint  bisher  in  allen  Pilzen  gefunden  zu  sein,  die  darauf  unter- 
sucht wurden.  Den  Saft  von  Agaricus  edulis  braucht  man  nach  Lefort 
nur  einzudampfen,  um  krystallisirten  Mannit  zu  bekommen,  und  in  der  Trüffel 
fand  derselbe  Forscher  den  Mannit  mit  saurem  äpfelsaurem  Kalk  verbunden. 
Nach  Bolley  findet  sich  der  Mannit  auch  in  mehren  giftigen  Pilzen,  z.  B. 
in  Agaricus  piperatus  und  Agaricus  musearius  *).  Traubenzucker  findet  sich 
nach  Vauquelin,  ßracon<iot  und  Lefort  in  Agaricus  edulis,  dagegen 
fehlt  er  nach  dem  letztgenannten  Schriftsteller  in  Tuber  cibarium. 

Schräder  fand  Dextrin  in  Helvcllva  mitra.  Stärkmehl  und  Moosstärke, 
d.  h.  dem  Stärkmehl  ähnliche  Körnchen,  die  durch  Jod  nicht  blau,  sondern 
gelb  wurden,  haben  Schlossberger  und  Doepping  in  mehren  Agaricus- 
Arten  angetroffen,  aber  in  geringer  Menge*).  Der  Zellstoff  ist  immer  in 
grosser  Menge  zugegen.  Pektin  fand  Lefort  nur  in  weissen  Trüffeln  und 


1)  Lefort,  Comptes  Rendus,  T.  XLll,  p.  91,  92. 

2)  Lefort,  ebendaiielbst,  T.  XLIV,  p.  900. 

8)  Bolley,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXVl,  g.  44~51. 

4)  gcblosaberger  und  Doe  pping,  Annalen  der  Chemie  and  Pharmaoie,  Bd.  LII,  S.  117. 
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zwar  nur  so  lange  sio  unreif  warm,  so  dass  er  geneigt  ist,  den  Mannit  als 
Abkömmling  des  Pektins  anzusehen. 

Die  Aepfelsäure  und  Citronciisäurc  scheinen  in  den  Pilzen  beständiger 
zu  sein  als  die  Fumarsäure,  wenigstens  wurde  die  letztere  von  Le  fort  in 
der  Trüffel  vermisst,  während  er  die  beiden  anderen  sowohl  in  Trüffeln  wie 
in  dem  essbaren  Champignon  antraf.  Früher  hat  man  geglaubt,  in  den  Pilzen 
eigenthUmliche  Säuren  annehmen  zu  müssen ; Braconnot  beschrieb  eineFun- 
ginsäurc  und  eine  Boletsäure.  Aber  schon  Gmelin  vermuthote  die  Identität 
der  Funginsäurc  und  Aepfelsäure,  und  Dessaignes  hat  später  gezeigt,  dass 
die  Funginsäure  Braconnot’s  ein  Gemenge  von  Aepfelsäure  und  Citronen- 
säure  ist').  Was  dann  die  Boletsäure  Braconnot’s  betrifft,  so  hat  zuerst 
Bolley  hervorgeliobcn , dass  ihre  Eigenschaften  mit  denen  der  Fumarsäure 
übereinstimmend),  und  diese  Angabe  ist  seitdem  von  Dessaignes  bestätigt 
worden.  Dessaignes  fand  Aepfelsäure,  Citronensäure  und  Fumarsäure  in 
mehren  Schwämmen  neben  einander,  unter  den  essbaren  Pilzen  z.  B.  in 
Amaulta  aurantlaca. 

Die  Riechstoffe  und  Farbstoffe  der  Pilze  sind  nicht  genauer  studirt  Von 
dem  Riechstoffe  der  Trüffeln  meint  Lefort,  dass  er  nicht  zur  Klasse  der 
flüchtigen  Gele  gehört.  Der  Farbstoff  der  Schneekugeln  und  der  Trüffeln 
findet  sich  nach  demselben  Forscher  vorzugsweise  in  den  Sporen.  Lefort 
hält  den  Farbstoff  in  beiden  Pilzarten  für  gleich,  fand  aber  an  demselben 
nicht  die  Eigenschaften  eines  Gemenges  von  Ulmin  und  Ulminsäure,  das 
Braconnot  einer  Agaricusart  zugeschrieben  hat. 

Seitdem  Schlossberger  und  Doepping  Stickstoff  bestimm  ungen  mit 
dem  trocknen  Rückstand  mehrer  Pilzarten  vorgenommen  haben,  ist  der  Reich- 
thum derselben  an  eiweissartigen  Bestandtheilen  mehrfach  zu  sehr  betont 
worden,  weil  mau  vergass,  dass  die  Pilze  ausserordentlich  reich  an  Wasser 
sind.  Schlossberger  und  Doepping  fanden  indem  trocknen  Rückstand 
der  Schwämme  von  3 bis  zu  5 Proccut  Stickstoff,  aber  die  von  jenen  For- 
schern untersuchten  Arten  enthielten  durchschnittlich  898,25  p.  M.  Wasser. 
Erlaubt  man  sich  nun,  den  ganzen  Stickstoffgehalt  auf  Eiweiss  zu  beziehen  — 
wodurch  man  in  die.sem  Falle  ganz  entschieden  einen  zu  hohen  Eiweissge- 
halt bekommt  — , so  würden  die  Pilze  19,52  6is  32,58  p.  M.  Eiweiss  führen. 
Lefort  aber  bekam  aus  dem  trocknen  Rückstand  von  Agaricus  edulis  immer 
noch  weniger  als  3 Procent  Stickstoff  (im  Mittel  2,88  Procent).  Hiernach 
darf  man  die  Pilze  was  ihren  Gehalt  an  eiweissartigen  Körpern  betrifft 
nur  den  eiweissreichcren  Wurzeln  an  die  Seite  stellen  und  keinesweges  mit 
Lefort’)  ihren  Platz  zwischen  Brod  und  Erbsen  suchen.  In  dem  Mützen- 
faltensehwamm,  der  noch  dazu  nur  104  p.  M.  Wasser  enthielt,  fand  Schra- 
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1)  Dessaigneft,  Coniptea  Rendus,  T.  XXXVII,  p.  784. 
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der  sogar  nur  12  Tausendstel  Eiweiss,  also  weniger  als  durchschnittlich  die 
Kartoffeln  enthalten').  Nach  Lefort  ist  der  Hut  von  Ägaricus  cdulis  mehr 
als  lOmal  so  reich  an  Stickstoff  als  der  Stiel’). 

Was  die  Pilze  in  quantitativer  Beziehung  am  meisten  auszeichnet,  ist  ihr 
Reichthum  an  Zellstoff  und  an  organischen  Säuren.  Daneben  führen  sie  einen 
mittleren  Fettgehalt,  im  Ganzen  — wenn  man  vom  Zellstoff'  absieht  — ver- 
hältnissmässig  wenig  Fcttbildncr  und  mit  Rücksicht  auf  den  grossen  V/asser- 
gehalt  der  meisten  eine  ziemlich  grosse  Menge  anorganischer  Bestandtheile. 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXXXIII,  8.  172  der  Zal.lenbclcge. 

2)  Lefort,  Comptes  Kendiu,  T.  XLIl,  p.  93. 
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Siebenter  Abschnitt. 


Die  Speisezusätze  und  Würzen. 


Erstes  Hauptstück. 

Das  Kochsalz. 

Kochsalz  findet  sich  theils  im  krystallisirten  Zustande  als  sogenanntes 
Steinsalz,  theils  ira  Meerwasser  und  in  Quellen  gelöst.  Nach  Henry  ist  in 
dem  rohen  Kochsalz  das  Chlomatrium  vorzugsweise  mit  schwefclsaurem  Kalk, 
schwefelsaurer  Bittererde  und  Chlormagnesium  vermischt.  Dazu  kommt  noch 
eine  sehr  kleine  Menge  Chlorkalium  und  in  den  meisten  Fällen  ein  ziemlich 
bedeutender  Gehalt  an  nicht  näher  bestimmten  unlöslichen  Stoffen ').  Auf 
das  Vorkommen  von  Jod  im  Meersalz  luit  schon  Davy  aufmerksam  gemacht; 
nach  Chatin  ist  der  Jodgehalt  im  Seesalz  nicht  unerheblich’).  Henry  hat 
in  Proben  von  französichem,  deutschem  und  polnischem  Steinsalz  Spuren  von 
Jod  gefunden;  er  glaubt  in  allen  Steinsalzlagern  die  Anwesenheit  von  etwas 
Jod  annehmen  zu  dürfen’),  während  Chatin  das  Steinsalz  im  Vergleich 
zum  Meersalz  beinahe  jodfrei  nennt.  Nach  Malaguti,  Durocher  und 
Sarzeau  enthalten  sowohl  das  Steinsalz,  wie  das  Meersalz  des  Handels  Spu- 


1)  Vgl.  Henrys  Zahlen  in  Tahello  CCLIII,  S.  191. 

2)  Chatin,  Journal  de  pharroacic  et  de  chimie,  3«  sdrie.  T.  XVIIIy  p.  243. 

3)  Henry,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XLVIl,  ä.  231. 
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ren  von  Silber'),  und  Latour  hat  in  manchem  französischen  Kochsalz  Spu- 
ren von  Arsenik  angetrofifeu,  während  Stein,  der  sonst  den  Arsenik  sehr 
verbreitet  findet '),  in  Salz  der  Saline  DUrrenberg  keinen  nachweisen  konnte  ’). 
In  Wieliczka  giebt  es  eine  Sorte  Steinsalz,  die  ein  Kohlenwasserstoffgas  in 
sehr  verdichtetem  Zustande  einschliesst;  wird  dieses  Salz  in  Wasser  gelöst, 
dann  entweicht  das  Gas  mit  einem  knisternden  Geräusch , weshalb  es  von 
H.  Rose  als  Knistersalz  bezeichnet  wurde*). 

Reines  Chlornatrium  besitzt  einen  rein  salzigen  Geschmack;  das  rohe 
Kochsalz  schmeckt  durch  die  Gegenwart  von  schwefelsaurer  Bittererde  bitter 
und  durch  das  beigemengte  Chlorniagnesium , dem  cs  seine  hygroskopische 
Beschaffenheit  verdankt,  etwas  herbe.  Aber  gerade  hierdurch  salzt  das  rohe 
Kochsalz  besser  als  reines  Chlornatrium. 

Das  Kochsalz  wird  von  den  meisten  gebildeten  Völkern  in  reichlicher 
Monge  den  Speisen  zugesetzt.  Nach  l’ayen’s  Berechnung  werden  auf  diese 
Weise  in  Frankreich  täglich  17  Gramm  Chloruatriiiin  per  Kopf  aufgonoininen. 
Viele  thierische  Nahrungsmittel,  Häringe,  Sardellen,  Laberdan,  Caviar,  Käse, 
und  ebenso  viele  pflanzliche  Speisen,  Oliven,  Gurken,  werden  mit  vielem 
Kochsalz  zubercitet  oder  eingemacht;  eingesalzcne  Gurken  und  Oliven,  die 
Apicius  Colyinbades  nennt,  haben  schon  die  Römer  als  Speisezusätze  benutzt. 
Unter  den  thierischen  Nahrungsmitteln  sind  es  namentlich  die  Eier  und  das 
Ochsenfleisch,  unter  den  pflanzlichen  einige  grüne  Gemüse,  die  sich  durch 
Reichthum  an  Kochsalz  auszeichnen.  Aber  der  Kochsalzgchalt  des  Bluts  und 
die  Menge,  die  ein  erwachsener  Mann  von  63,65  Kilogramm  in  24  Stunden 
ausscheidet  (mindestens  12  Gramm),  ist  so  gross,  das.s  wir,  um  die  letztge- 
nannte ziizutührcn,  etwa  2 Kilogramm  Ochsenfleisch  geniessen  müssten,  wenn 
wir  demselben  kein  Kochsalz  zusetzen  wollten.  Ueberall  wo  der  Mensch 
sich  Kochsalz  zu  verschaffen  gelernt  hat,  erscheint  es  ihm  daher  als  eins  der 
wesentlichsten  Lebensbedürfnisse.  Bei  einigen  Nogerstämmen  im  Inneren 
Afrikas,  bei  den  Mandingos  z.  B.,  fand  Mungo  Park  die  Redensart:  er 
würzt  seine  Speisen  mit  Salz,  gleichbedeutend  mit:  er  ist  ein  reicher  Mann, 
und  an  der  GoldkUste  wird  das  Salz  mit  Menschen  bezahlt!  Nur  wenige 
Völker  giebt  es,  die  sich  des  Salzes  ganz  enthalten  müssen,  wie  die  Samoje- 
den, Ostiaken,  einige  Indianerstämme  Nord-Amerikas,  die  Buschmänner;  sie 
müssen  ihr  Kostmaoss  an  Chlornatrium  mit  dem  in  anderen  Nahrungsmitteln 
natürlich  vorhandenen  decken.  Die  Entbehrlichkeit  des  Kochsalzes  kann  aus  sol- 
chen Beispielen  selbstverständlich  nicht  gefolgert  werden.  Dazu  ist  in  manchen 
Fällen  das  Kochsalz  als  besonder«  Würze  nur  scheinbar  vorenthaltcn ; die  Tahitier 
z.  B.  gebrauchten  zu  C o o k’s  Zeiten  Seewasser  als  Salzbrühe  bei  ihren  Fiseh-  und 


1)  Journal  fflr  praktische  Chemie,  Bd.  XLIX,  S,  42&,  437. 

2)  Vgl.  oben  8.  388  und  S.  347. 

3)  Stein,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LI,  5.  302. 
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Fleischspeisen*).  Unter  den  Sängcthieren  zeichnen  sich  namentlich  die  Wie- 
derkäuer aus  durch  die  Begier,  mit  der  sie  Salz  verzehren;  „wo  das  Erdreich 
mit  Salz  geschwängert  ist“  — sagt  Förster  — , „in  den  weitläuftigen  Län- 
dereien zwischen  dem  Ohio  und  Mississippi,  versammeln  sich  diese  Thier- 
arten (Hirsche,  Rehe  und  Ochsenheerden)  und  lecken  die  gesalzene,  von 
Giessbächen  aufgerisseue  und  entblüsste  Erde“  *). 


Zweites  Hauptstück, 

Butter  und  Oel. 


Thierische  Fette. 

Die  Butter  wird  zwar  in  den  gemässigten  und  kalten  Ländern  allgemein 
aus  Kuhmilch  bereitet,  es  kann  aber  auch  die  Milch  von  anderen  Säuge- 
thicren  dazu  verwendet  werden;  in  Oberegypten  bereitet  man  Butter  aus  der 
Milch  der  Büffelkuh,  in  Hcdschas  aus  Schaaf-  und  Ziegenmilch.  Der  Gehalt 
der  Milch  an  Butter  ist  je  nach  der  Fütterung  und  der  Thierart  verschieden. 
Nach  Versuchen  von  Thomson  steigt  der  Buttergehalt  der  Milch  mit  dem 
Stickstoffgehalt  der  Nahrung’).  Die  Kuhmilch  enthält  durchschnittlich  43 
Tausendstel  Butter,  die  Ziegenmilch  ungefähr  ebenso  viel,  Schaafmilch  dagegen 
59  und  die  Milch  der  Büffelkuh  gar  über  84  p.  M.  *). 

Bei  den  klassischen  Völkern  des  Alterthums  war  die  Bereitung  der 
Butter  kaum  bekannt;  die  Griechen  erhielten  einige  Kenntniss  davon  durch 
die  Scythen  und  Thracier,  die  Römer  durch  die  germanischen  utt4  gallischen 
Völkerschaften. 

Der  frischen  Butter  ist  immer  etwas  Buttermilch  beigemischt;  Chevreul 
fand  in  1000  Theilen  frischer  Butter  162,5  Theile  Buttennilch.  Daher  ent- 
hält die  Butter  auch  immer  etwas  Käsestoff,  Milchzucker  und  andere  Be- 
standtheile  der  Milch.  • 

Nach  den  neuesten  Untersuchungen  von  He  int  z giebt  die  Kuhbuttor 


1)  Förster,  a.  a.  O.  Bd.  I,  S.  280. 

2)  Förster,  a.  u.  O.  Bd.  IV,  8.  165. 

3)  Thomson,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXI,  8.  242. 

4)  Vgl.  Tabelle  CCXCI,  ß,  217. 
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durch  Verseifung  OelsUuro,  Margarinsäure  (Palmitinsäure),  Stearinsäure, 
Arachinsiiurc  (Butiiisaure),  Myristinsäure,  Buttersäure,  Capronsäure,  Capi-jl- 
säure  und  Caprinsäure ').  Von  diesen  Säuren  ist  bisher  nur  die  Myristin- 
säure nicht  beschrieben  worden.  Ihre  Formel  ist  C"H”0*  -I-  HO.  Ihr 
Schmelzpunkt  liegt  nach  Heintz  und  Uricoechea  bei  53“,8C*}.  ln 
Alkohol  löst  sie  sich  etwas  leichter  als  die  Margarinsäure,  und  aus  heissem 
Alkohol  krystallisirt  sie  in  perlmuttorartig  glänzenden  Blättehcu. 

Alle  die  genannten  fetten  Säuren  sind  in  der  Butter  mit  Glycerin  ver- 
bunden, so  dass  letztere  mindestens  neun  verschiedene  Neutralfette  enthält. 
Das  Myristin  krystallisirt  in  weissen  scidenglänzenden  Schuppen  und  Nadeln, 
es  schmilzt  nach  Play  fair  bei  31“  G,  und  es  ist  sowohl  in  kaltem  Aether, 
■wie  in  warmem  Alkohol  schwer  löslich.  Die  Verbindung  der  Buttersäure 
mit  Glycerin  ist  nach  Berthelot  wahrscheinlich  Tributyrin.  Das  Capronin 
und  das  Butyrin  können  durch  Vaccinin  vertreten  werden.  In  der  Butter 
von  Kühen,  die  grösstentheils  Stroh  als  Futter  erhalten  hatten,  fand  Lerch 
statt  Capronsäure  und  Buttersäure  eine  andere  flüchtige  Säure,  die  Vaccin- 
Bäure,  die  sich  schon  an  der  Luft  in  Buttersäure  und  Capronsäure  zerlegt. 

Die  Mengen  des  Elains  und  des  Margarins  scheinen  in  der  Butter  sehr 
zu  schwanken.  Braconnot  will  in  der  Winterbutter  35  Procent  Ocl  und 
65  Procent  festes  Fett  gefunden  haben.  In  der  Sominerbutter  fand  derselbe 
Chemiker  60  Procent  gelbes  Gel  (Elain  mit  Farbstoff)  und  40  Procent  weissen 
Talg  (Margarin).  Bromcis  fand  in  der  Butter  in  100  Theileu  30  Elain,  68 
Margarin  und  2 Butyrin;  in  dem  Butyrin  waren  die  neutralen  Fette  der 
flüchtigen  fetten  Säuren  (Caprinsäure,  Caprylsäure,  Capronsäure)  mit  ent- 
halten. Je  mehr  Margarin  die  Butter  enthält,  desto  grösser  ist  ihre  Festig- 
keit. Es  ist  deshalb  beachtenswerth,  dass  Braconnot  in  der  Winterbuttcr 
mehr  Margarin  und  weniger  Elain  gefunden  hat  als  in  der  Sommerbuttcr. 

Ranzig  wird  die  Butter,  wenn  sie  einige  Zeit  der  Einwirkung  der  Luft 
ausgesetzt  wird,  weil  der  Sauerstoff  den  Käsestoff  in  einen  fermentartigeil 
Körper  verwandelt,  welcher  die  aus  flüchtigen  fetten  Säuren  und  Glycerin 
bestehenden  neutralen  Fette  zerlegt.  Die  in  Freiheit  gesetzten  flüchtigen 
Säuren  ertheilen  dann  der  Butter  ihren  eigenthiimlichen  Geruch.  Den  Is- 
ländern ist  Butter,  die  ein  paar  Jahre  gestanden  hat,  ein  Lieblingsgericht. 

Weil  der  Käsestoff  jene  Zersetzung  der  Fette  einlcitet,  welche  das  Ranzig- 
werden der  Butter  bedingt,  sucht  man  die  Butter  durch  Auswaschen  möglichst 
von  der  Buttermilch  zu  befreien.  Nach  Chalainbel  ist  es  vortheilhaft,  dem 
Rahm  im  Butterfasse  so  viel  Kalkmilch  zuzusetzen,  dass  jede  Spur  von  freier 
Säure,  die  sich  darin  entwickelt  hat,  gesättigt  wird;  dadurch  wird  nämlich 
verhindert,  dass  sich  ein  Theil  des  Käsestofis  in  unlöslichem  Zustande  mit 
der  Butter  vermischt  und  nachher  durch  Auswaschen  nicht  entfernt  werden 


!)  Heintz,  Journal  de  pliArmacio  et  de  chimie,  3*  sdrio,  T.  XXV,  p.  72. 
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kann.  Durch  das  Auslassen  der  Butter  befreit  man  sie  auf  dem  umgekehrten 
Wege  ihres  Gehalts  an  KäsestoflF;  indem  die  Fette  schmelzen,  scheidet  sich 
der  Käscstof}'  in  schaumigen  Flocken  aus,  so  dass  er  sich  aus  dem  flüssigen 
Fett  ausfischen  lässt,  und  der  Theil,  welcher  sich  als  Bodensatz  gesammelt 
hat,  wird  beseitigt,  indem  man  die  Butter  durchseiht.  Allein  durch  beide 
diese  Verfahrungsweisen  wird  der  Butter  auch  ein  Thcil  ihrer  wohlschmecken- 
den Bestandtheile  entzogen.  In  manchen  Ländern,  in  Holland  z.  B. , wird 
die  Butter  unter  allen  Umständen  gleich  gesalzen ; das  zugesetzte  Kochsalz 
zieht  das  Wasser  an  und  macht  dadurch  den  Käscstoff  auf  längere  Zeit  j 
unwirksam. 

Statt  der  Butter  werden  vielfach  andere  thierischc  Fette  gebraucht,  die,  ] 
je  nachdem  das  Elain,  oder  aber  Margarin  und  Stearin  in  ihnen  vorheiTSchen,  ! 
als  Sehmalzarten  oder  Talgarten  bezeichnet  werden.  Zu  jenen  gehören  das 
Schweineschmalz,  das  Gänseschmalz,  das  in  Nordamerika  gebräuchliche  Fett  i 
der  Tauben  und  Puter  und  die  in  Caracas  aus  dem  Fett  des  Guacharo 
(Steatornix)  bereitete  Guacharobuttcr.  Die  Talgarten  stammen  von  den 
Wiederkäuern.  Sodann  wird  noch  das  aus  Eiern  von  Vögeln  oder  Schild- 
kröten ausgepresste  Oel  von  einigen  Völkerschaften  als  Speisezusatz  benutzt 


Pflanzliche  Fette. 

In  den  Tropenländcm  muss  das  aus  Pflanzensamen  ausgepresste  Oel 
nicht  selten  die  thierischen  Fette  überhaupt  vertreten,  währciul  in  Europa  die 
Pflanzenöle  vorzugsweise  den  Salatartcn  zugesetzt  werden. 

Das  gebräuchlichste  und  vorzüglichste  der  Pflanzenöle,  das  sich  vor  allen 
anderen  den  Namen  Baumöl  erworben  hat,  ist  das  Olivenöl.  Es  wird  aus 
den  fleisehigen  Früchten  von  Olea  europaea  ausgepresst.  Der  Oelbaum, 
dessen  Cultur  in  das  früheste  Altcrthum  hinaufragt,  wächst  in  Syrien  und 
Palästina;  die  Phönicier  sollen  ihn  aus  Syrien  nach  der  Barbarei  und  dem 
südlichen  Frankreich  gebracht  haben.  Nach  Peru  wurde  er  im  Jahre  1-560 
durch  Antonio  de  Ribero  verpflanzt.  Das  Olivenöl  besteht  zu  beinahe *'• 
aus  Elain  und  reichlich  aus  Margarin  und  Stearin.  Das  specifische  Gewicht 
desselben  ist  917,  cs  ist  das  leichteste  unter  den  Tafelölen  '),  und  es  gesteht 
schon  bei  einer  Wärme  von  + 6 bis  8“  C zu  einer  Dutterähnlichen  Masse. 
Das  beste  und  reinste  Oel  wird  dadurch  gewonnen , dass  man  die  Oliven 
kalt  auspresst.  Das  aus  nicht  ganz  reifen  Früchten  dargestellte  Oel  ist 
ttrünlicb  und  riecht  nach  Obst,  weshalb  cs  von  Vielen  dem  aus  reifen  Oliven 
gepressten  Oele  vorgezogen  wird.  Nach  Lefort  lässt  sich  das  Verhältniss 


t)  Pajren,  ».  a.  0.  p.  8S. 
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des  Kohlenstoffs,  Wasserstoffs  und  Sauerstoffs  im  Olivenöl  durch  die  empi- 
rische Formel  C"H"0‘  ausdrUcken  ’). 

Das  Mandelöl  von  Amygdalus  communis  ist  etwas  reicher  an  Elain  als 
das  Olivenöl,  indem  es  nur  beinahe  zu  V<  aus  Fetten  besteht,  die  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  fest  bleiben.  Nach  Lefort  ist  das  Mandelöl  im 
Ganzen  viel  reicher  an  Sauerstoff  als  das  Olivenöl ; seine  Zusammensetzung 
soll  dem  empirischen  Ausdruck  C“I1"'0*  entsprechen. 

Statt  des  Olivenöls  benutzt  man  am  häufigsten  das  Mohnöl  von  Papaver 
somniferum,  das  Wallnussöl  von  Juglans  regia,  diis  Haselnussöl  von  Corylus 
avellana,  das  Bucheckernöl  von  Fagus  sylvatica  und  das  Repsöl  von  Brassica 
Napus  oleifera,  indem  diese  Oele  namentlich  mehr  oder  weniger  häuhg  zur 
Fälschung  des  Olivenöls  verwandt  werden.  Von  diesen  Oelen  besitzen  das 
Mohnöl  und  das  Haselnussöl  nach  Lefort  dieselbe  empirische  Formel  wie 
das  Olivenöl.  Das  Mohnöl  ist  aber  viel  schwerer  als  das  Olivenöl;  sein 
spccifisches  Gewicht  ist  nach  Payeu  925.  Es  erstarrt  erst  bei  einer 
viel  tieferen  Temperatur  als  das  Olivenöl,  nämlich  erst  bei  8 bis  12“  C 
unter  Null.  Abgesehen  davon,  dass  keines  dieser  Oele  einen  so  reinen 
angenehmen  Geschmack  besitzt,  wie  das  Olivenöl,  werden  sie  alle 
leichter  ranzig.  Das  Repsöl  enthält  nach  Websky  zwei  eigenthümliche 
fette  Säuren,  die  Brassinsäure  und  eine  eigene  Oelsäure,  die  Brassölsäure. 
Nach  Städeler  stimmt  die  Brassinsäure  mit  der  im  Senfsamen  vorkommenden 
Erucasäuro  überein’),  und  ihre  Formel  ist  nach  Darby  C“H“0* HO ; sic 
schmilzt  bei  34“  C und  krystallisirt  in  glänzenden  Nadeln.  Die  Brassölsäure 
bat  die  Formel  C"H“0*  -p  HO.  Demnach  sind  beide  diese  Säuren  der 
Oelsäure  (C**H"0’  -l-  HO)  homolog,  aber  beide  unterscheiden  sich  von  der 
gewöhnlichen  Oelsäure  dadurch,  dass  sie  bei  der  trocknen  Destillation  keine 
Brenzölsäure  liefern. 

Schon  bei  den  Babyloniern  war  das  Sesamöl  von  Sesamum  orientale 
und  S.  indicum  gebräuchlich,  und  jetzt  wird  es  in  Griechenland,  Syrien, 
Egypten,  Aby.ssinien,  Arabien,  auf  Ceylon  und  an  der  Küste  Malabar  be- 
nutzt. Auch  das  Sesamöi  ist  spccifisch  schwerer  als  das  Olivenöl.  Dagegen 
leichter  als  das  Mohnöl.  Nach  Lefort  ist  es  dem  Mandelöl  isomer. 

Das  Palmöl,  von  Avoira  Eiais,  Cocos  nucifera,  C.  butyracea,  dient  vor- 
zugsweise den  Negern  als  Speisezusatz.  Nach  Boudet  und  Pclouze  ist 
das  Palmöl  des  Handels  ein  Gemenge  von  Glycerin,  neutralem  Fett  und 
fetter  Säure,  und  die  Menge  der  letzteren  soll  bis  zu  des  Gewichts  be- 
tragen können  ’).  Ausser  Elain  enthält  das  Palmöl  Laurostcarin  und  es 
liefert  bei  der  Verseifung  überdies  Capriusäure,  Caprylsäure  und  Capron- 
säure  *).  Auch  Margarin  scheint  darin  vorzukommen,  da  Schwarz  aus  ent- 
färbtem Palmöl  eine  Säure  von  der  Formel  C"H“0’  + HO  gewonnen  hat. 

1)  Lefort,  Comptee  Rendiu,  T.  XXXV,  p.  736. 

2)  Stadeier,  Annalen  der  Chemie  and  Pharmaoie,  Bd.  LXXXVII,  S.  134,  IS.h, 

8)  Boudet  and  Pelonze,  Comptes  Rendus,  T,  XL,  p.  606. 

4)  Vgl.  oben  B.  28  and  26. 
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Arachig  hypogaea  liefert  ein  Oel,  das  nach  Payen  in  dem  specifischcn 
Gewicht  mit  dem  Olivenöl  übereinstimmt  und  im  Geschmack  an  Bohnen  er- 
innert. Durch  Verseifung  gewinnt  man  zwei  eigenthUmliche  Säuren  aus 
demselben,  die  Araebinsäure,  deren  Schmelzpunkt  bei  75°  C liegt,  und  die 
Hypogäasäure,  die  schon  bei  34  bis  35“  C flüssig  wird'). 

Von  dem  Butterbaum  (Bassia  butyracea,  B.  lutifolia,  B.  longifolia),  die 
in  Indien,  zumal  in  der  mittleren  Gebirgskette  des  Himalaya,  und  in  Afrika 
am  Niger  und  Gambia  wachsen),  stammt  die  Shea-Butfer  oder  das  M.ahvaöl. 
Nach  Mungo  Park  ist  das  Üel  des  Butterbaums  weisser,  fester  und  wohl- 
schmeckender als  die  aus  Kuhmilch  bereitete  Butter;  es  soll  sich  ein  Jahr 
lang  halten  und  im  Inneren  Afrikas  einen  wichtigen  Handelsartikel  bilden. 
Hardwick  giebt  an,  dass  es  eine  gelbe  Farbe  besitzt,  aber  weiss  wird, 
wenn  man  es  dem  Licht  aussetzt.  Bei  niederen  Wärmegraden  besitzt  es  die 
Festigkeit  der  Butter,  bei  24“  C beginnt  es  zu  schmelzen,  und  zwischen  26,5 
und  29“  ist  es  ganz  flüssig.  Es  besteht  grösstcntheils  aus  Elain  und  Stearin, 
denn  die  Bassinsäure  Hardwick’s  stimmt  mit  Stearinsäure  überein.  Aber 
ausser  Oelsäure  und  Stearinsäure  will  Hardwick  durch  Verseifung  der 
Sheabutter  eine  fette  Säure  erhalten  haben,  die  ihrer  Zusammensetzung  nach 
zwischen  der  Margarinsäure  und  der  Myristinsäure  stände,  indem  ihr  die 
Formel  C"H”0*  -|-  HO  zukommen  soll;  diese  Säure  war  wachsUhnlich,  nicht 
krystallinisch  und  schmolz  bei  5.5,5  bis  56“  C,  allein  .'ie  war  nicht  ganz  rciu 
und  ihre  Formel  macht  nur  auf  vorläufige  Geltung  An.spruch  *)• 

Auf  den  westindischen  Inseln  wird  ein  zu  den  Leguminosen  gehörender 
ölspendender  Baum,  Moringa  oleifera,  gezogen,  der  auch  sonst  in  Amerika 
ziemlich  verbreitet  ist  und  in  Syrien,  Egypten,  Malabar  und  auf  Ceylon  vor- 
kommt. Das  Oel  ist  unter  dem  Namen  Behenöl  bekannt  und  enthält  nach 
Völcker  ausser  Elain  und  Margarin  ein  eigentbümliches  Fett,  das  beim 
Verseifen  Behensäure,  C“*H“0*  + HO,  liefert.  Die  Behensäure  schmilzt 
bei  75“  C “). 

In  Chili  gewinnt  man  von  Madia  sativa  ein  Oel,  welches  nach  Luck 
bei  der  Verseifung  eine  fette  Säure  giebt,  die  bei  54  bis  55“  C schmilzt,  aus 
Weingeist  in  feinen  Nadeln  krystallisirt,  die  von  Einem  Punkte  ausgehen, 
und  durch  die  Analyse  des  Silbersalzes  zur  Formel  C"H"0*  führte*). 

Ausser  diesen  Oelen  benutzt  man  in  Japan  das  von  Camellia  Sasanqua 
oleifera,  in  Cochinchina  das  von  Thea  oleosa,  in  Indien  das  von  Verbesina 
sativa  und  in  Mexiko  das  von  Helianthus  annuus. 

Gewöhnlich  enthalten  die  Oelc  Spuren  eines  stickstoffhaltigen,  höchst 
wahrscheinlich  eines  eiweissartigen  Körpers,  der  durch  die  Einwirkung  des 


1)  Vgl.  oben  S.  308. 

2)  Hardwick,  Joarnal  de  pharniade  et  de  chimie,  3''  sdrie,  T.  XVII,  p.  165—157. 

3)  Vöicker  in  Mulder*»  scheikundige  oudeixoekingen,  Deel  II,  p.  549. 

4)  Annalen  der  Chemie  nnd  Pliarmacie,  Bd.  LIV,  S.  1*24. 
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Sauerstoffs  der  Luft  in  ein  Ferment  verwandelt  wird,  welches  zunärhst  eine 
Zerlegung  der  neutralen  Fette  in  fette  Säuren  und  Glyccriu  bewirkt').  Von  , 
den  in  Freiheit  gesetzten  fetten  Säuren  ist  cs  besonders  die  Oelsäure,  welche 
sehr  begierig  Sauerstoff  anzicht  und  sich  dadurch  allmälig  zu  flüchtigen  fetten 
Säuren  oxydirt,  die  den  unangenehmen  Geruch  und  Geschmack  der  ranzigen 
Oefe  bedingen.  Nach  Bcrthclot  ist  die  Anwesenheit  eines  stickstoffhaltigen 
Fermentes  nicht  einmal  erforderlich,  um  die  Zerlegung  der  neutralen  Fette 
in  Säuren  und  Glycerin  zu  bewirken.  Diese  Zerlegung  setzt  als  unerlässliche 
Bedingung  nur  eine  Aufnahme  von  Wasser  voraus,  und  es  ist  bekannt,  dass 
man  diese  Aufnahme  einleiten  kann,  wenn  man  die  Fette  mit  überhitztem 
TVasserdampf  behandelt').  Berthelot  glaubt  nun,  da-ss  das  atmosphärische 
Wasser,  nur  allerdings  viel  langsamer,  dieselbe  Zersetzung  zu  bewirken  ver- 
mag; stickstoffhaltige  Hefen  sollen  nur  einen  begünstigenden  Einfluss  haben, 
der  den  Vorgang  beschleunigt  ').  Hiernach  sind  vielleicht  die  Oele,  welche 
sich  dadurch  auszeichnen,  dass  sie  sehr  langsam  ranzig  werden,  grade  die- 
jenigen, die  sich  so  leicht  aus  den  Samen  oder  Früchten  auspressen  lassen, 
dass  sich  keine  nennenswerthe  Menge  eines  eiweissarligen  Körpers  mit  den- 
selben vermischt.  Die  Anziehung  des  Sauerstoffs  durch  das  Fett  beginnt  aber 
schon  vor  der  Zerlegung  in  fette  Säuren  und  Glycerin,  denn  natürliches  Elain 
nimmt  nach  B erlhelot  im  Dunkeln  6 Procent  seines  Gewichts  an  Sauerstoff  auf. 

Das  Trübwerden  alter  Oele  erklärt  sich  zum  Theil  eben  durch  die  all- 
mälig fortschreitende  Zerlegung  des  neutralen,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
festen  Fettes  in  Glycerin  und  fette  Säure;  die  festen  Neutralfette  und  die 
festen  fetten  Säuren  sind  nämlich  löslich  in  Elain,  aber  diese  schwerer  als  jene  *). 


Drittes  Hauptstück, 
Zucker  und  Honig. 


Der  Zucker. 

Die  ergiebigste  Quelle  der  süssesten  Zuckerart  ist  das  Zuckerrohr;  denn 
der  Rohrzucker  süsst  2' »mal  so  stark  wie  der  Traubenzucker'),  und  das 


1)  Pelouxe,  Comptes  Rendaa,  T.  XL,  p.  606. 

2)  Vgl.  oben  S.  25. 

8)  Berthelot,  Joam«]  de  pharmsoie  et  de  chimie,  3'  edrie,  T.  XXVI t,  p.  99. 
4)  Vgl.  Heinti,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  I.III,  8.  448. 

.5)  Payen,  a.  a.  0.  p.  95. 
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Zuckerrohr  enthält  120  bis  180  Tausendstel  Zucker,  während  die  mit  ihm 
wetteifernden  Runkelrüben  durchschnittlich  nur  92  p.  M.  Rohrzucker  führen. 
Reifes  Zuckerrohr  ist  viel  zuckerreicher  als  unreifes;  in  Zuckerrohr,  das  nur 
zum  dritten  Theile  ausgewachsen  war,  fand  Payen  noch  nicht  91  Tausendstel 
Zucker,  während  reifes  Otahitisches  Zuckerrohr  nach  demselben  Forscher 
Uber  180  p.  M.  enthielt').  Die  Rinde  des  Zuckerrohrs  ist  nach  Casaseca 
viel  ärmer  an  Zucker  als  das  geschälte  Rohr ' ),  und  das  gesammte  Ruhr  wird 
um  so  ärmer  an  Zucker,  je  höher  sich  die  untersuchten  Intcrnodien  vom 
Boden  entfernen  >).  Ausser  dem  Zuckerrohr  und  den  Runkelrüben  werden 
der  Zuckerahorn  (Acer  saccharinum)  und  der  Mais  in  Nordamerika,  in  China 
Sorghum  saccharatum,  in  Indien  die  Dattelpalme  zur  Gewinnung  von  Zucker 
benutzt,  und  da  man  in  neuerer  Zeit  gefunden  hat,  dass  mehre  Wurzeln  und 
Früchte,  denen  man  sonst  Traubenzucker  zuschrieb,  Rohrzucker  enthalten, 
so  dürfte  es  wohl  kommen,  dass  dem  Zuckerrohr  wenn  auch  nicht  siegreiche, 
doch  annähernd  ehenbürtige  Nebenbuhler  erwachsen.  Die  Alten  haben  den 
Rohrzucker  noch  nicht  gekannt;  sie  bedienten  sich  des  Honigs,  um  ihre 
Speisen  zu  versüssen*).  In  Cypern  soll  um  das  Jahr  1148  viel  Zucker  ge- 
baut worden  sein;  dorthin  kam  er  aus  Asien.  Erst  in  der  Mitte  des  fünf- 
zehnten Jahrhunderts  erlernte  man  die  Kunst,  den  Zucker  aus  dem  Saft  des 
Rohres  einzusieden;  das  Raffinircn  wurde  viel  später  erfunden. 

Je  nachdem  der  Rohrzucker  langsam  und  regelmässig,  oder  rasch  und 
köiiüg  krystallisirt  ist,  heisst  er  Kandiszucker  oder  Hutzucker.  Die  Form 
der  regelmäs.sigen  Krystalle  stellt  schiefe  rhombische  Prismen  dar. 

Bei  der  Bereitung  des  Rohrzuckers  verwandelt  sich  in  Folge  des  Siedens 
mit  Kalk  ein  grosser  Theil  desselben  in  uukryslallisirbaren  Zucker,  der  die 
Hauptmasse  des  im  Handel  vorkommenden  braunen  S}rups  oder  die  soge- 
nannte Melasse  darstellt. 

Der  rohe  Zucker  hat  eine  hräunlichc  Farbe  von  beigemengtem  unkry- 
stallisirbarem  Zucker  und  wird  deshalb  auch  häufig  brauner  Zucker  genannt ; 
es  ist  die  Moskowade  des  Handels. 

Gerade  diese  Nebenprodukte,  die  man  bei  der  Gewinnung  des  Kandis- 
zuckers erhält,  zeichnen  das  Zuckerrohr  sehr  wesentlich  vor  den  Runkelrüben 
aus,  indem  sie  angenehm  riechen  und  schmecken  und  daher  als  solche  beliebte 
süsse  Speizusiitze  darstellcn,  während  der  RUnkclrUbenzuckcr  zu  diesem  Zwecke 
einer  so  grossen  Reinigung  bedarf,  dass  der  Abfall,  die  Melasse,  nur  für  die 
Brennereien  Werth  hat.  Die  sorgfältigere  Reinigung  die  man  mit  dem  Run- 
kelrUbenzueker  vornimmt,  spricht  sich  auch  in  Pdligot’s  Analysen  des 
inländischen  und  des  ausser  Europa  gewonnenen  Rohzuckers  aus;  der  Rü- 
benzucker enthält  etwas  mehr  Zucker  und  weniger  Farbstofl’,  gummiartige 


1)  Vgl.  Tabelle  CCMV,  S.  191  der  Zahleiibclego. 

2)  Casaseca,  Annalea  He  chimie  et  de  pliyBifjne.  T.  XXV,  p.  Ä??. 

3)  Dorvault,  Buchner's  Repertorium,  3.  Reihe,  Bd.  VIII,  S.  397. 
i)  Vgl.  Tiedemann,  m.  a.  O.  8.  107,  108. 
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Bestandtheile  und  Wasser  als  der  vom  Zuckerrohr  stammende;  auch  fand 
Pdligot  in  letzterem  eine  nicht  unerhebliche  Menge  unlöslicher  Stoffe,  Sand 
und  organische  Trümmer.  Dagegen  enthält  der  IlunkclrUbcnzucker  des  Handels 
mehr  Salze  als  der  aus  Zuckerrohr  gewonnene.  Tausend  Theile  Runkel- 
rUbenzucker  enthalten  durchschnittlich  938,  tausend  Theile  Rohr -Zucker 
920  Theile  Zucker')-  Je  grösser  aber  der  Salzgehalt  ist,  desto  schwieriger 
krystallisirt  der  Zucker,  und  deshalb  ist  der  aus  Zuckeri'ohr  gewonnene  Roh- 
zucker leichter  zu  raf6niren  als  der  von  Runkelrüben  abstaramende,  so  dass 
man  den  Werth  des  Rohzuckers  nicht  einzig  nach  dem  Zuckergehalt  beur- 
tbeilen  kann  >). 

Die  Melasse  enthält  nach  Fremy  Metapektinsäurc,  gleichviel  ob  sie  von 
Runkelrüben  oder  von  Zuckerrohr  herstammt  •).  Im  Uebrigen  enthält  die 
Melasse  ausser  dem  unkrystallisirbaren  Zucker  die  löslicheu  Salze  des  be- 
treffenden Pflanzentheiis.  Unter  diesen  Salzen  finden  sich  in  der  Melasse 
der  Runkelrüben  neben  den  Kaliverbindungen  auch  viel  Natronsalze  *).  So- 
dann ist  Jod  in  der  Melasse  der  Runkelrüben  vorhanden,  aber  es  geht  nicht 
in  den  krystallisircnden  Zucker  über;  selbst  im  Rohzucker  fand  Lamy  kein 
Jod  *). 

In  England  und  Schottland  verzehrt  jeder  Einzelne  im  Jahr  durchschnitt- 
lich 16  Kilogramm  Rohrzucker,  in  Frankreich  dagegen  nur  3,333  Kilogramm  ‘). 

Statt  des  Rohrzuckers  wird  hin  und  wieder  der  künstlich  aus  Stärkmehl 
bereitete  Zucker  in  Gebrauch  gezogen ; da  aber  der  Stärkezucker  viel  weniger 
süss  ist  als  der  Rohrzucker,  so  ist  die  Vermischung  von  diesem  mit  jenem 
als  Fälschung  zu  rügen;  wo  jedoch  der  Zucker  als  Pulver  verkauft  wird, 
kommt  dieselbe  häufig  vor. 

ln  manchen  Ländern  wird  zuckerhaltiger  Pflanzensaft  als  Ersatzmittel 
des  Zuckers  gebraucht:  so  in  Persien  der  Saft  von  Astragalus  verus,  in  Bu- 
chara der  sogenannte  Tarandschebin,  der  von  Malvenartcn  abstammt. 

Der  Honig. 

Der  Honig  vrird  von  der  gemeinen  Honigbiene,  Apis  mellifica, 
aus  den  Ncktarien  von  BlUthen  und  Blumen  gesogen  und  durch  eine 
Art  von  Erbrechen  in  besondere  Zellen  des  Stocks  entleert.  Zum 
Theil  wegen  des  Wachses,  zum  Thcil  eben  wegen  des  Honigs  ist 
die  Bienenzucht  seit  den  ältesten  Zeiten  eingefUhrt,  und  sie  wird  heut 
zu  Tage  nicht  bloss  ln  allen  europäischen  Ländern,  sondern  auch  in 


1)  Päligot,  CoDiptes  Kendas,  T.  XXXII,  p.  424;  vgl.  die  Tabellen  CCLV,  CCLVI. 

2)  Pdligot,  a.  a.  O.  p.  425. 

3)  Fremy,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXVII,  B.  SOI. 

4)  Vgl.  Tabelle  CCX,  8.  161. 

ö)  Lnmy,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  1,1,  8.  188. 

6)  Payen,  a.  a.  U.  p.  87. 
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vielen  Gegenden  Asiens,  Afrikas  und  Amerikas  betrieben.  Bei  den  Alten  war 
der  Honig  die  gcbräuclilicliste  zuckerige  Würze,  da  sie,  wie  erwähnt,  den 
Rohrzucker  noch  nicht  kannten,  und  man  weiss  mit  welchen  Lobeserhebungen 
die  Griechen  des  Honigs  vom  Hymettus,  die  Römer  des  Honigs  vom  Hybla 
in  Sicilicn  gedenken.  Für  die  Kuchen  der  Alten  war  der  Honig  ein  ebenso 
wichtiger  Bestandtheil,  wie  für  uns  der  rein  dargestellte  Zucker. 

Häufig  sammeln  die  Bienen  auch  den  Nektar  giftiger  Blumen  (Rhodo- 
dendron ponticum,  R.  maximum,  Äzalea  nudiflora,  Aconitum  napellus,  A.  ly- 
coctonum,  Andromeda  mariana,  Kalmia-Arten  u.  a.),  so  dass  der  Honig  nicht 
selten  Vergiftnugszufälle  verursacht.  Dergleichen  Beispiele  haben  schon  X e n o- 
phon,  Aristoteles,  Plinius,  Dioscorides  und  andere  ältere  Schriftsteller 
mitgethcilt.  Ueberhaupt  zeigt  der  Honig  je  nach  den  Pflanzen,  von  welchen 
er  eingesammelt  wurde,  grosse  Verschiedenheiten  in  der  Farbe,  dem  Geruch 
und  dem  Geschmack.  Der  wohlschmeckendste  soll  der  von  aromatischen 
Kräutern  eingetragene  sein.  Der  Honig  von  Greta,  Minorca,  Narbonne  riecht 
nach  Rosmarin,  der  vom  Hymettus  nach  Thymian,  der  von  Pontus  nach  Me- 
lissen, der  Euböische  nach  Rosen,  der  aus  der  Provence  nach  Lavendel,  und 
der  von  Cuba  nach  Orangen.  Der  von  Heiden  und  BuchweizcnblUthen  her- 
stammende Honig  soll  schwärzlich  und  bitter  sein.  Der  beste  und  reinste 
Honig  ist  der  sogenannte  Jungfernhonig,  er  ist  im  Frühling  gesammelt  und 
man  lässt  ihn  aus  den  Scheiben  ausfliessen. 

Im  Honig  sind  nicht  weniger  als  fünf  verschiedene  Zuckerarten  enthalten, 
unter  denen  Traubenzucker  und  Fruchtzucker  am  reichlichsten  vertreten  sind. 
Zunächst  verwandt  mit  diesen  ist  eine  von  Soubeiran  beschriebene  Zucker- 
art, die  nicht  nur  als  solche  unkrystallisirbar  ist,  sondern  auch  nicht  in  kry- 
stallisirbaren  Traubenzucker  umgewandelt  werden  kann , und  überdies  die 
Ebene  des  polarisirtcn  Lichts  stärker  als  der  Fruchtzucker  zur  Linken  ab- 
lenkt. Die  vierte  Zuckerart  des  Honigs  ist  Rohrzucker')»  der  hauptsächlich 
in  dem  frischen  Honig  der  Waben  vorkomnit,  aber  allmälig  so  sehr  an  Menge 
abnimmt,  dass  er  sogar  ganz  verschwinden  kann.  Endlich  haben  Guibourt, 
Proust  und  Guilbert  Mannit  im  Honig  nachgewiesen.  Da  der  Mannit  bei 
der  milchsauren  Gührung  aus  Traubenzucker  und  bei  der  schleimigen  Gäh- 
rung  aus  Rohrzucker  hervorgehen  kann,  so  ist  der  Mannit  des  Honigs  höchst 
wahrscheinlich  ein  Abkömmling  jener  beiden  Zuckerarten,  um  so  mehr  da 
aller  Honig  nach  Du  brunfault  Milchsäure  enthält  und  die  Mengedes  Rohr- 
zuckers darin  sehr  vermindert  ist.  Auch  Köhnke  hat  Milchsäure  im  Honig 
gefunden,  während  Trommsdorf  die  Säure  des  Honigs  für  Aepfelsäure 
hielt  und  Th.  Martius  in  Havanahonig  Ameisensäure  erkannte'). 

Ausser  den  Zuckerarten  und  einer  oder  mehren  organischen  Säuren  ent- 


l)  Clerget  bei  Soubeiran,  Joarnnl  de  pharmacie  «t  de  ebimie,  3«  sdrie.  T.  XTI, 
p.  252;  Dubrunfault,  Comptea  Rendu«,  T.  XXIX,  p.  63. 

2}  Buctiner'n  l£epcrtoriurn.  3.  Reihe,  Bd.  IV,  S.  104. 
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hält  der  Honig  eine  in  Weingeist  unlösliche  schleimige  Materie,  die  vielleicht 
aus  der  schleimigen  Gälirung  des  Rohrzuckers  hervorgeht,  einen  eigenthüm- 
iieben  Farbstoff,  aronialischu  Beslaiidtlicilc  und  gcivohnlich  etwas  Wachs. 
Das  Wachs  besteht  nach  Brodic  aus  Ccrotinsäure,  C**H“0*  + HO,  und 
Myricin.  Die  Ccrotinsäure  findet  sich  im  Bienenwachs  in  freiem  Zustande, 
sie  schmilzt  bei  79°  C und  löst  sich  in  kochendem  Alkohol  und  Acther.  Aus 
der  alkoholischen  Lösung  scheidet  sie  sich  beim  Erkalten  in  körnigen  Kry- 
stallen  aus.  Das  Myricln  lässt  sich  durch  Kali  verseifen,  es  liefert  dann 
Margarinsäure  und  Meli.ssln,  C^H^O*.  Das  Mclissin  ist  eine  Alkoholart,  löst 
sich  in  heissem  Alkohol  und  Acther  und  schmilzt  nach  wiederholter  Krystal- 
lisatlon  hei  85“  C.  Mit  Kali-Kalk  erhitzt  verwandelt  sich  das  Mclissin  in 
Melisslnsäurc,  C“H“0* HO;  sie  ist  unter  den  fetten  Säuren  diejenige, 
welche  den  höchsten  Kohlcnstoffgclialt  und  den  höchsten  Schmelzpunkt 

(88—89“  C)  besitzt')- 


Viertes  Hauptstück. 

Die  Säuren.  ' 

Die  Oxydation  des  Alkohols  zu  Essigsäure  und  Wasser  erfolgt  mit  sol- 
cher Leichtigkeit,  dass  Essig  bei  allen  gebildeten  Völkern  als  saurer  Speise- 
zusatz weit  allgemeiner  in  Gebrauch  ist,  als  irgend  ein  fertig  In  der  Natur 
vorhandener  Pflanzensaft.  Je  nach  der  Bereitung  heisst  er  am  häufigsten 
Bier-  oder  Weinessig.  Da  er  aber  auch  aus  einem  Aufguss  von  Malz  und 
roher  Gerste  so  wie  durch  trockne  Destillation  dffi  Holzes  gewonnen  wird, 
so  hat  man  auch  einen  Malzcssig  und  einen  Holzessig  zu  unterscheiden.  Sind 
die  Trauben  arm  an  Zucker,  dann  werden  sie  zweckmässig  ohne  Weiteres 
zur  Essigbereitung  verwendet;  cs  sind  dann  nämlich  nach  Beendigung  der 
weinigen  Gährung  noch  stickstoffhaltige  Fermentkörper  gelöst,  deren  Um- 
setzung die  Oxydation  des  Alkohols  einleitet  >). 

Hauptbestandthcil  aller  Essigarten  ist  die  Essigsäure,  die  in  reinem  Holz- 
essig nur  von  Wasser  begleitet  ist.  Guter  Weinessig  enthält  etwa  54  Tausend- 
stel, Malzcssig  46  und  reiner  Holzessig  nach  der  Londoner  Pharmacopoe 


1)  Vgl.  Brodle,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXl,  8.  145  und  folg. 

2)  Liebig,  chemische  Briefe,  8.  Auflage,  S.  296. 
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308  Tausendstel  Essigsäure  ' ),  während  der  Gehalt  an-  Essigsäure  in  gewöhn- 
lichem Essig  nur  20  bis  40  p.  M.  beträgt*).  Bicressig,  Weinessig  und 
Malzos.sig  enthalten  ausserdem  etwas  Zucker,  Dextrin  und  Eiweiss,  nebst 
vielem  Wasser,  Extractiv-  und  FarbstoflFen,  die  natürlich  je  nach  dem  Material, 
aus  dem  der  Essig  gewonnen  wurde,  verschieden  sein  müssen. 

EigenthUmlicho  Bestandtheilc  einzelner  Essigarten  sind  der  Essigätlier, 
Aldehyd,  liolzgeist,  Holzgeistäther,  Aceton  und  Xylit. 

Essigäther  bedingt  den  lieblichen  Geruch  und  Geschmack,  der  die  aus 
alkoholischen  Getränken  bereiteten  Essigarten,  namentlich  besseren  Weinessig 
auszcichnet.  Er  entsteht  durch  die  Einwirkung  von  Essigsäure  auf  Alkohol 
und  erinnert  im  Geruch  an  Essigsäure  und  an  Aether.  Seine  Formel  ist 
C^H'O  -f-  C*1I’0’.  Im  Uebrigen  ist  es  eine  neutrale  farblose  Flüssigkeit,  die 
sich  mit  Wasser  mischen  lässt.  Da  Aldehyd  unter  den  Oxydationsprodukten 
des  Alkohols  der  Vorläufer  der  Essigsäure  ist,  so  kann  es  nicht  auffallen, 
dass  Laben  s in  Essigarten  alkoholischen  Ursprungs  Aldehyd  gefunden  hat  *). 
Der  Aldehyd,  C'H*0’,  ist  eine  wasserhelle  Flüssigkeit,  die  nach  Aether  riecht, 
von  dem  spccifischen  Gewicht  801  und  leicht  mischbar  mit  Wasser,  Alkohol 
ifnd  Aether.  Oftmals  ist  die  saure  Gährung  der  alkoholischen  Flüssigkeiten 
nicht  ganz  beendigt,  wenn  der  Essig  gesammelt  wird,  daher  kann  letzterer 
auch  Spuren  von  Alkohol  enthalten.  In  Weinessig  und  Obstessig  findet  sich 
oft  Gerbsäure,  die  von  den  Fruchtschalen  herstammt.  Ausserdem  enthält  der 
Weinessig  saures  weinsaures  Kali  und  sehwefelsaurcs  Kali. 

Holzgeist,  Holzgeistäther,  Aceton  und  Xylit  so  wie  Pyrogallussäure  fin- 
den sich  in  dem  nicht  ganz  reinen  Holzessig.  Der  Holzgeist  oder  Methyl- 
alkohol, C’H*0’,  ist  eine  farblose  Flüssigkeit,  die  nur  wenig  schwerer  ist 
als  der  Aldehyd  • — das  specifische  Gewicht  ist  nämlich  814  — , sich  in  Was- 
ser, Alkohol  und  Aether  leicht  löst  und  ähnlich  riecht  wie  der  gewöhnliche 
Alkohol  oder  Actbylalkohol.  Das  Aceton,  C'H‘0’,  das  im  Holzessig  vor- 
kommt, ist  ein  Umwandlungsprodukt  der  Essigsäure,  das  dem  Aldehyd  ähn- 
lich ist.  Der  Xylit  ist  nach  Völckel  und  Städeler  dem  Aceton  polymer; 
er  hat  die  Formel  C“H'|P‘,  löst  sich  leicht  in  Wasser  und  in  Alkohol,  be- 
sitzt einen  stechenden  Geruch  und  einen  brennenden  Geschmack.  Der  Holz- 
geistäther (Methyläther),  (7H*0,  entsteht  aus  Holzgeist  in  derselben  Weise 
wie  der  gewöhnliche  Aether  aus  Alkohol.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  ist 
der  Hülzgeistäther  ein  Gas,  das  ätherähnlich  riecht;  erst  bei  — 21“  C wird 
cs  flüssig.  Aber  cs  löst  sich  in  Wasser,  Weingeist  und  Holzgeist  und  ist  in 
dem  Holzessig  gew’iss  an  Essigsäure  gebunden,  so  dass  dieser  im  essigsauren 
Methyläther  das  homologe  Ebenbild , des  essigsauren  Aethyläthers , der  im 


1)  Pereir«,  a.  a.  0.  p.  150. 

2)  Vgl.  Schlossberge'r,  organische  Chemie,  H.  Auflage,  8.  270. 

3)  Laheus,  Journal  de  pharinacie  et  de  chimie,  3«  adrie,  T.  XXVII,  p.  38. 
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Weinessig  vorkummt,  enthält.  Früher  ertheilte  man  dem  Gemenge  von  Aceton, 
essigsaurem  HolzgeistUther  und  dem  m'it  Aceton  polymeren  Körper,  der  jetzt 
von  Völckel  Xylit  genannt  -worden  ist,  den  letztgenannten  Namen. 

Die  Pyrogallussäure  wurde  von  Pettenkofer  itn  Holzessig  nachgewie- 
sen'). Ihre  Formel  ist  C*’IPO‘;  sie  bildet  schneeweisse  Krystalle,  die  bei 
115“  C.  schmolzen,  in  Wasser,  Alkohol  und  Aethor  löslich  sind  und  bitter 
schmecken.  Sic  ist  au.sgczeichnet  durch  dio  Begier,  mit  der  sie  Sauerstofl' 
anzicht,  wobei  sic  sieh  schwärzt. 

So  wie  man  statt  des  Honigs  oder  des  Rohrzuckers  silsso  Pflanzensäfte 
in  Gebrauch  zieht,  so  werden  statt  des  Essigs  mancherlei  saure  Pflanzensäfte 
benutzt.  Ausser  den  Citronen,  Limonen  und  Popieranzcn  dienen  diesem 
Zwecke  vorzugsweise  die  Beeren  des  Sauerdorns  und  die  des  Sumachs  (Uhus 
Coriaria).  Die  letzteren  werden  namentlich  in  der  Türkei  und  in  Persien 
den  Speisen  zugesetzt  und  sollen  auch  bei  den  Griechen  und  Römern  in 
gleicherWci.se  verwendet  worden  sein.  Nach  Li e big  enthalten  die  Sumach- 
beeren  Weinsäure;  die  Beeren  des  Sauerdorns  enthalten  Kleesäure  und  die 
Früchte  der  Citrus- Arten  die  Säure,  der  sie  den  Namen  gegeben  haben’), 
ln  Goa  in  Ostindien  benutzt  man  den  rothen  Satt  der  Frucht  von  Brindonia 
indica  um  seiner  Säure  willen’). 

Eine  Menge  saurer  Würzen  sind  nichts  Anderes  als  in  Essig  eingemachte 
Früchte,  Gurken,  unreife  Maiskörner,  die  Blüthenknospen  des  Im  südlichen 
Europa,  im  nördlichen  Afrika  und  im  Orient  wild  -wachsenden  Kapernstrauchs, 
Gapparis  splnosa,  die  sogenannten  Kapern,  die  auch  anderen  Capparis- Arten 
entnommen  werden,  und  schon  bei  den  Griechen  und  Römern  in  Gebrauch 
waren.  Wie  dio  Kapern  werden  auch  die  Blumenknospen  der  gemeinen 
Dotterblume  (Caltha  palustris),  des  Pfriemenkrauts  (Spartium  scoparium),  der 
grossen  Indianischen  Kresse  (Tropacolum  majus)  und  andere  zubcrcitct. 

Die  Kapern  enthalten  Pflanzenschleim,  Pektinkörper,  Pcktlnsäuro  und 
einen  nach  Knoblauch  riechenden  Stoff,  der  nach  einer  vorläungon  Unter- 
suchung von  Rochlcdcr  und  HIasiwetz  kein  flüchtiges  Ocl,  sondern  ein 
fester  Stoff  zu  sein  scheint ♦).  Die  Rutiusäure  hat  nach  Borntriiger,  der  sie 
aus  dem  Kraut  von  Ruta  graveolens  studirte,  im  Blclsalz  die  Formel  C'TPO*, 
der  freien  Säure  erthcilen  Rochleder  und  HIasiwetz  den  Ausdruck 
C‘*H‘0‘ -+- 2HO.  Die  Rutinsäure  ist  wenig  löslich  in  Wasser,  Iciclitcr  in 
Alkohol  und  auch  etwas  löslich  in  Aethcr.  ln  alkalischen  Flüssigkeiten  löst 
sie  sich  mit  der  gelben  Farbe  des  einfach  chromsauren  Kalis,  in  massig  con- 


P- 


1)  Pettenkofer,  Buchnor's  neuce  Repertorium,  Bd.  II,  S.  312,  313. 

2)  Vgl.  oben  S.  318. 

3)  Bouis  und  d*OHveira,  Comptes  Rendus,  T.  XLIV,  p.  155,  156. 

4)  Rochleder  und  Illaeiwets,  Annalen  der  Chemie  und  Pliarmaeie,  Bd.  LXXXII, 
199  — 204. 

Molfiehott,  Pbysiolop^ie  der  Na^rang^oiIUel. 
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centrirtcn  Mineralsäurcn  beim  Erwärmen  mit  citronengelbcr  Farbe.  Eisen- 
chlorid färbt  die  wü58rige  Lösung  dunkelgrün.  Die  Rutinsäure  krystsllisirt 
in  blass  schwefelgelben  Nadeln. 


Fünftes  Hauptstück. 

Der  Senf. 

Die  Samen  des  weissen  und  schwarzen  Senfs,  Sinapis  alba,  Sinapis  nigra, 
die  gepulvert  mit  Essig  oder  Most  versetzt  werden,  waren  als  Speisezusatz 
schon  bei  den  Griechen  und  Römern  gebräuchlich. 

Der  wichtigste  Bestandtheil  des  schwarzen  Senfs,  wie  wir  ihn  zu  gemessen 
pflegen,  ist  das  Senföl,  welches,  wie  das  Bittermandelöl,  erst  in  Folge  einer 
Gährung  gebildet  wird.  Die  Samen  des  schwarzen  und  des  weissen  Senfs 
enthalten  nämlich  beide  eine  Substanz,  welche  die  grösste  Aehnlichkeit  mit 
dem  Emulsin  hat  und  von  Bussy  Myrosin  genannt  worden  ist.  Neben 
diesem  Myrosin  sollen  die  Samen  des  schwarzen  Senfs  einen  Stoff  enthalten 
(nach  Bussy  an  Kali  gebundene  Myronsäure),  der  eben  durch  die  Einwir- 
kung des  Myrosins  in  Senfol  übergehe*).  Die  Myronsäure  ist  eine  bittere, 
in  Wasser  und  Alkohol  lösliche  Säure,  die  nach  Bussy  Stickstoff,  Kohlen- 
stoff, Wasserstoff,  Saucrstofl  und  Schwefel  enthält.  Sie  stellt  eine  syrupartige 
Flüssigkeit  dar,  die  nicht  zur  Krystallisatioii  gebracht  werden  konnte. 

Der  weisse  Senf  soll  trotz  dem  Myrosingehalt  kein  Senfol,  sondern  eine 
nicht  näher  erforschte  cigenthUndicho  scharfe  Substanz  liefern. 

Schwarzer  und  weisser  Senf  enthalten  nach  Henry  und  Garot  einen 
Stickstoff-  und  schwefelhaltigen,  indifferenten  Körper,  das  Sinapin,  welches 
Von  Babo  und  Hirse  hbrunn  genauer  untersucht  haben*).  Die  Formel 
des  Sinapins  ist  N’C“H**0“S’.  Es  bildet  im  reinen  Zustande  eine  sehr  volu- 
minöse, farblose  oder  schwach  gelbliche  Krj’stallmasse,  die,  wenn  sie  unter 
dem  Mikroskop  betrachtet  wird,  aus  sehr  feinen  verfilzten  Nadeln  besteht. 
In  kaltem  Wasser  oder  Alkohol  wird  es  schwer  gelöst,  leicht  dagegen  in 
beiden  Flüssigkeiten,  wenn  sie  heiss  sind;  in  Aetber  ist  es  fast  unlöslich. 
Die  wässrigen  und  alkoholischen  Lösungen  sind  immer  gelblich,  auch  wenn  die 


1)  Vgl.  oben  8,  337. 

3)  Von  liabo  und  HirachbruDn,  Annalen  der  Cbeoüc  und  Pharmacic,  Bd.  LXXXIY, 
8.  17  und  folg. 
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Krystalle  ganz  farblos  waren.  Mit  Salpetersäure  förbt  sich  das  Sinapin  augen- 
blicklich dunkelroth,  beim  Erwärmen  gelb,  und  die  Flüssigkeit  enthält 
dann  Schwefelsäure.  Alkalien  lösen  das  Sinapin  mit  dunkel  gelber  Farbe 
und  in  der  Siedhitze  zerlegen  sie  es  in  Schwefelcyan,  das  den  gesammten 
Schwefel  des  Sinapins  enthält,  in  ein  stickstoffhaltiges  Alkaloid,  das  Sinkalin, 
und  in  eine  stickstofiffreio  Säure,  die  Sinapinsäure.  Mit  Baryt  gekocht  zer- 
fällt z.  B.  das  Sinapin  nach  folgendem  Schema; 

Sinapin  Sinapinsaurer  Baryt 

N*C**H“0"S’  -f  3BaO  = BaNC'S’  + NC”’H“0*  + (2Baü  + C”H'“0'). 

Im  weissen  Senfsamen  fand  Darby  Erucasäure  und  eine  flüssige  fette 
Säure,  Senfolsäure  oder  Brassölsäure,  beide  der  gewöhnlichen  Oelsüure  ho- 
molog*). Der  schwarze  Senf  enthält  nach  Darby  Stearinsäure,  Erucasäure 
und  eine  dritte  fette  Säure,  deren  Barytsalz  die  gleiche  Menge  Baryt  enthielt 
wie  die  im  weissen  Senf  durch  die  Formel  C"H"0*  bezeichnete  *). 

Ausser  jenen  für  die  Senfsamen  charakteristischen  Stoffen  enthalten  die- 
selben nach  älteren  Untersuchungen  von  John,  Thibierge  und  Julia 
Fontenello  Dextrin  und  Eiweiss.  Das  Myrosin  lässt  sich  von  Eiweiss 
nicht  reinigen,  und  darin  mag  der  Grund  liegen,  dass  uns  noch  kein  Chemiker 
eine  Analyse  desselben  verschafft  hat. 

Die  Menge  des  Sinapins  in  weissem  Senfsamen  beträgt  nach  Von  Babo 
und  Hirschbrunn  1 p.  M.  Unter  den  anorganischen  Bestandtheilcn  des 
Senfs  herrschen  die  phosphorsauren  Erden  vor,  und  zwar  ist  der  phosphor- 
saure Kalk  viel  reichlicher  darin  vertreten  als  die  phosphorsaure  Bittererde. 
Im  Uebrigen  enthält  die  Asche  der  Senfsamen  Kali,  Natron,  Eisenoxyd, 
ziemlich  viel  Schwefelsäure,  sehr  wenig  Chlor  und  Kieselerde  ^). 

So  wie  wir  den  Senf,  so  setzen  die  Perser  den  Stinkasand,  den  eiuge- 
trockneten  Milchsaft  von  Ferula  Asa  foetida  ihren  Speisen  zu.  Ausser  Dex- 
trin, Pflanzenschleim  und  Harz  enthält  der  Stinkasand  .schwefelhaltige,  äthe- 
^ rische  Oelo,  die  11  las i wetz  den  Formeln  C“H"S*,  C^H^S’,  C*‘H”S'*  und 
C**H“S*  entsprechend  fand  ♦).  Das  Stinkasandül , welches  selbst  in  einer 
Kälteroischung  nicht  erstarrt,  ist  dadurch  ausgezeichnet,  dass  cs  in  ziemlich 
bedeutender  Menge  in  Wasser  gelöst  wird.  Es  besitzt  einen  Anfangs  milden, 
hiiitennach  kratzenden  Geschmack  und  unterscheidet  sich  vom  Senfül  insofern 
cs  die  Haut  nicht  röthet.  Im  reinen  Zustande  ist  es  weder  sauer,  noch  ba- 
sisch. An  der  Luft  nimmt  es  leicht  Sauerstoff  auf.  Wie  der  rohe  Stinka- 
sand, entwickelt  es  beim  Stehen  Schwefelwasserstoff. 


1)  Ygl.  oben  S.  36U 

2)  Annalen  der  Chemie  and  Pharmacie,  Bd.  LXIX,  8.  3 — 7.  * 

3)  Siehe  Tabelle  CCLVIII,  S.  193  der  Zahlenbclege, 

4)  Hlasiwetz,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXI,  8.  56. 
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Griechen  und  Römer  bedienten  bIcIi  des  Senfkohlsamcns  von  Brassica 
eruca,  um  den  Speisen  eine  scharfe  Würze  zu  erthcilcn.  Auch  das  Silphiou 
oder  Laser  der  Alten  soll  ein  senfartiges  Gewürz  gewesen  sein , das  wahr- 
scheinlich von  einem  Doldcngewächs  licrstammte 


Sechstes  Hauptstück. 

Inliindisclie  Würzen  mit  fertig  gebildetem  flüchtigem  Oel. 

Die  aroniatisclioii  ätherischen  Ocle  sind  die  Veranlassung,  dass  Blätter, 
Blüthen,  Samen,  Rinden,  Wurzeln  einer  grossen  Anzahl  von  Pflanzen  als 
Würzen  genossen  werden.  Die  inländischen  Speisezusüfze  dieser  Art  werden 
vorzugsweise  von  Doldengewächsen  und  von  Lippenblumcn  geliefert.  Zu  den 
Doldengewächsen  gehören  der  Sellerie,  die  Pctcrsilien-.Vrten,  der  Kerbel,  die 
Pimpinellc,  der  Kümmel,  der  Fenchel,  der  Dill,  der  Anis  und  Koriander. 
Die  wichtigsten  Lippenhlüthler,  die  ihren  Beitrag  zu  den  Würzen  liefern,  sind 
der  Thymian,  der  Majoran,  die  Saturei-Arten , zu  d'Oien  das  Bohnenkraut 
gehört,  der  Hyssop,  die  Melisse,  die  Münzen  und  der  Salbei 

Als  charakteristischen  ßcstandtheil  enthalten  die  hetreffenden  Würzen  ein 
flüchtiges  Gel,  das  wahrscheinlich  in  allen  jenen  Pflanzenurten  verschieden 
ist  und  ihren  cigenthümlichen  Geruch  und  Gc.sclimack  bedingt. 

Das  Petersilienöl  hat  ilie  Formel  das  Kümmeinl  von  Carum 

Carvi  und  das  Fenchelöl  C‘“H*.  Das  Oel  des  römischen  Kümmels,  Cuminiim 
cyminum , besteht  aus  einem  leichter  flüchtigen,  .suuerstutlfreien  Oelc : 
und  einem  sauerstoffhaltigen,  minder  flüchtigen  Gele : C^H'^O*.  Dem« 
.\nisöl  gehört  der  Ausdruck  C“H'*0’,  dem  Korianderöl  CMPO  *).  Das 
Thymianöl  besteht  wie  das  Römischkümmelül  au»  zwei  verschiedenen  Gelen, 
von  denen  das  flüchtigere  nach  der  Formel  C”H”G , das  minder  flüchtige 
nach  der  Formel  C"n“G’  zusammengesetzt  ist;  das  minder  flüchtige  besitzt 
den  stärkeren  Geruch  und  röthet  Lackmuspapicr  ’).  Die  Formel  des  Poley- 
Öls  ist  C*°H’0,  die  des  Majoranöls  C'‘11“0‘,  die  des  PfeffermUnzöls , von 
Mentha  viridis  C“11”0.  Bei  der  Destillation  des  Fenchclöls  und  des  Majoran- 
öls gellt  nach  Hautz  auch  Essigsäure  über*). 


1)  Ticdeniann,  a.  n.  O.  S.  240,  211. 

2)  KnwAlier,  /nnalen  der  Clicmie  und  I’hnrmacie,  Hd.  LXXXIV,  8.  351, 

3)  Uoveri,  Svanberg'«  Jahrcuhcricht,  XXVIII,  fl.  398,  399. 

•4)  llaiitK,  Jonrnnl  für  praktische  Cbeniio,  Bd.  LXIV,  8.  499 — 501. 
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Neben  dem  ätherischen  Ocl  enthalten  manche  der  genannten  Pflanzen- 
tlieile  auch  ein  fettes  Oel,  wie  ein  solches  z.  ß.  von  Vogel  in  dem  Sellerie, 
von  Brandes  und  Rcimann  in  dem  Anissamen  nachgewiesen  wurde.  Tm 
Sellerie  fand  Vogel  ferner  Dextrin,  Pflaiizenschlcim,  Mannit,  Chlorophyll, 
einen  braunen  Extractivstoft',  Salpeter,  Chlorkalium  und  eine  Spur  von 
Schwefel,  die  wohl  von  Eiweiss,  das  gewiss  in  kleiner  Menge  vorhanden  war, 
herriihren  mochte.  Die  Anissamen  sollen  .Vepfclsäure  und  der  Kümmel  cisen- 
grünenden  Gerbstoff  enthalten. 

In  der  Petersilie  findet  sich  ein  Stoff,  der  in  mancher  Beziehung  den 
Pektinkfirpern  ähnlich  ist  und  zuerst  von  Braconnot  uutcr  dem  Namen 
Apiin  beschrieben  wurde.  Nach  V'on  Planta  und  Wallacc  ist  es  nach 
der  Formel  C”11'*0“  zusammengesetzt,  es  ist  also  viel  ärmer  an  SauerstoflP 
als  die  Pektinstoffe.  Kaltes  Wasser  löst  es  sehr  schwer,  leicht  dagegen 
kochendes;  die  heisa  bereitete  Lösung  gestellt  gallertartig  beim  Erkalten. 
Auch  in  kaltem  Weingeist  ist  das  Apiin  schwer  löslich,  leicht  dagegen  in 
heissem.  Die  weingeistige  Lösung  hat  eine  gelbliche  Färbung.  Wenn  die 
Lösungen  des  Apiins  mit  schwefelsaurcm  Eisenoxydul  versetzt  werden,  neh- 
men sie  eine  blutrothe  h'arbe  an.  Chlorbaryum , salpctcrsaurcs  Silber  oder 
cssigsaures  Bleioxyd  fallen  cs  weder  aus  wässriger,  noch  aus  alkoholischer 
Lösung,  letztere  wird  aber  durch  eine  geistige  Lösung  von  essigsaurem  Blei- 
oxyd lebhaft  gelb  gefärbt.  Das  Apiin  lässt  sich  so  wenig  wie  die  Pektin- 
körper in  Zucker  verwandeln  ' ). 

Aus  der  Familie  der  Corymbiferen  werden  die  Artemisia-Arten,  nament- 
lich Artemisia  dracunculus,  der  Drngum  oder  Estragon,  häufig  als  Speise- 
zusatz genossen.  Das  Estragonöl  hat  die  F'ormel  C’4F'0’. 

Die  Blätter  und  Beeren  des  zu  den  Laurineen  gehörigen  Lorbeerbaums, 
Laurus  nobilis,  sind  durch  das  Lorbceröl  C*°H'"0  ausgezeichnet,  Au.sserdem 
enthalten  sie  nach  Bonastre  ein  bitteres  Harz  und  etwas  Steuropten. 

Die  Wachholderbeeren  des  zu  den  Coniferen  gehörigen  Juniporus  com- 
munis enthalten  das  Wachholdcröl,  dessen  Zusammensetzung  durch  die  For- 
mel C‘°H’  ausgedrückt  wird,  und  ausserdem  nach  Trommadorf  Dextrin, 
Zucker,  Harz,  Gerbsäure  und  einen  bitteren  Extractivstoft. 

Unter  den  inländischen  Würzen  ist  endlich  noch  der  gemeine  Safran 
hervorzuheben,  der  aus  den  getrockneten  Narben  von  Crocus  sativus  besteht. 
Der  Safran  war  schon  bei  den  Griechen  und  Römern  ein  beliebtes  Gewürz. 
Ausserdem  von  Bouillon  Lagrangc,  Vogel  und  Henry  naehgewiesenen 
flüchtigen  Oel  enthält  der  Safran  einen  eigenthümlichen  Farbstoff,  das  Safran- 
gelb (Polychroit);  Eiweiss,  ein  bei  48®  G schmelzendes  Fett,  Dextrin,  Trau- 
benzucker, Zellstofi^,  Wuchs,  eine  organische  Säure,  phosphorsaure  und 
Schwefelsäure  Alkalien  und  Erden,  so  wie  Chlorverbindungen  und  Kieselerde. 
Das  flüchtige  Ocl  ist  nach  Quadrat  gelb,  spccifisch  leichter  als  Wasser, 


1)  Planta  und  'Wallacc,  Annalen  der  Chemie  und  Phannacie,  Bd.  LXXIV,  S.  2C:i. 
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hat  den  angenehmen  Safrangeruch  und  verwandelt  sich  leicht  in  eine  weiss- 
liclie,  feste  Masse,  die  gleichfalls  in  Wasser  untorsinkt.  Der  Polychroit, 
ist  im  reinen  Zustande  ein  morgenrothes,  geruchloses  Pulver,  das 
sich  in  Wasser  und  in  verdünnten  Alkalien  mit  gelber  Farbe  löst.  Schwefel- 
säure färbt  den  Polychroit  blau,  Salpetersäure  grün,  Salzsäure  schwärzlich. 
Verdünnte  Mineralsäuren,  Weinsäure,  Gerbsäure,  Gallussäure  fällen  ihn  in 
rothen  Flocken.  Der  Polychroit  ist  leicht  löslich  in  Alkohol,  dagegen  schwer 
in  Aether  ' ). 

Unter  den  in  diesem  HauptstUck  aufgczählten  Speisezusätzen  enthält  das 
Salbeikraut  am  wenigsten  (3  p.  M.)  und  der  Safran  am  meisten  flüchtiges 
Oel  (108  p.  M.).  Der  KUmmelsamen  enthält  nur  wenig  mehr  als  der  Salbei, 
nämlich  reichlich  4 Tausendstel,  der  Anissamen  30  p.  M. ’). 


Siebentes  Hauptstück. 

Die  exotischen  Gewürze. 


Der  Pfeffer. 

• 

Die  Pfefferkörner  sind  die  getrockneten  Samen  der  zahlreichen,  zur  Fa- 
milie der  Piperaccen  gehörigen  Pfefierarten , die  in  Hindostan  einheimisch 
sind.  Malab.ar  soll  das  einzige  Land  sein,  wo  die  Pfefferrobe  wild  vorkommt 
und  von  dort  ist  sic  höchst  wahrscheinlich  zu  den  Malayen,  nach  Java,  Su- 
matra, Borneo  gekommen;  auch  nach  Ceylon,  Bourbon  und  Cayenne  wurde 
der  Pfeffer  verpflanzt.  Die  wichtigsten  Arten  sind  der  gemeine  oder  schwarze 
Pfeffer,  Piper  nigrum,  der  lange  Pfeffer,  Piper  longum,  der  Anis-Pfeffer, 
Piper  anisatum.  Der  im  Handel  verkommende  schwarze  und  der  weisse 
Pfeffer  sind  eine  und  dieselbe  Frucht,  je  nachdem  man  ihr  die  schwarze  Schale 
gelassen  oder  diese  durch  mehrtägiges  Einweichen  in  Salzwasser  entfernt  hat. 
Schon  den  Griechen  und  Römern,  denen  er  durch  den  indischen  Landhandel 
über  Babylon  zugefUhrt  wurde,  war  der  Pfeffer  ein  geschätztes  oder  kost- 
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1)  (Quadrat,  Journal  fflr  praktische  Cliemie,  Bd.  LVI,  S.  69 — 71. 
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bares  Gewürz.  In  Europa  ist  er  allgemein  seit  Vasco  de  Gama  in  Ge- 
brauch gekommen. 

In  dem  Pfeffer  hat  Oerstedt  ein  Alkaloid  entdeckt,  das  Piperin,  das  in 
farblosen,  schiefen  rhombischen  Säulen  krjstallisirt,  gar  keinen  Geschmack 
besitzt.  In  kaltem  Wasser  kaum,  in  kochendem  wenig.  In  Weingeist  aber, 
zumal  in  warmem,  leicht  löslich  ist.  Nach  der  von  Laurent  bestätigten 
Analyse  Rcgnault’s  lässt  sich  das  Piperin  durch  die  Formel  NC**II‘*0*  aus- 
drUcken;  Wertheim  ertheilt  ihm  die  Formel  -(-  2110*). 

Neben  dem  Piperin  enthält  der  Pfeffer  nach  Dulong  ein  scharfes, 
farbloses  flüchtiges  Uel,  sodann  nach  mehren  älteren  Analysen  (von  Pelle- 
tier, Vauquelin,  Lucae)  lösliches  Eiwelss,  Stärkmehl,  Dextrin,  Pflanzen- 
schleim, Cellulose,  Weichharz,  ferner  Acpfelsäure,  Weinsäure,  Phosphorsäurc, 
Schwefelsäure,  Chlor  an  Kali,  Kalk,  Bittererde  und  Eisen  vertheilt.  Meissner 
fand  in  der  Asche  des  schwarzen  Pfeifers  auch  Kupfer. 

An  den  Pfeffer  der  Piper-Arten  reiht  sich  der  sogenannte  spanische  Pfeffer. 
Er  wird  durch  die  Beissbeeren  gebildet,  welche  die  Früchte  der  zu  den  So- 
laneen  gehörigen  Capsicum- Arten  (Capsicum  annuum,  C.  frutcscens,  C.  bac- 
catum)  sind.  Die  Heimath  des  spanischen  Pfeffers  liegt  zwischen  den  Tropen; 
in  Mexiko  finden  sich  sechs  oder  sieben  Arten.  Der  Cayennepfeffer  ist  die 
Frucht  von  Capsicum  baccatum. 

Braconnot  fand  in  dem  spanischen  Pfeffer  ein  scharfes  Oel  oder  Weich- 
harz, das  Capsicin,  welches  man  in  neuerer  Zeit  zu  den  Alkaloiden  rechnet. 
Es  lässt  sich  nach  Witting  krystalllsircn,  löst  sich  nicht  in  kaltem  und  nur 
wenig  in  warmem  Wasser  und  in  Alkohol.  Die  übrigen  Bcstandthelle  sind 
nach  Braconnot  eine  wachsartige  Materie  mit  rothem  Farbstoff,  eine  stärk- 
mehlähnlichc  Substanz,  Dextrin,  citronensaures  Kali,  phosphorsuures  Kali  und 
Chlorkalium.  Bucholz  fand  im  spanischen  Pfeffer  einen  eiweissarligen  Körper. 

Weitere  pfefferähnlichc  Gewürze  sind  die  in  Japan  gebräuchlichen  Blätter 
des  Pfefferstrauchs,  Fagara  piperita,  der  Jamaikapfeffer  oder  da.s  l'iment,  die 
Beeren  von  Myrtus  pimenta,  einer  in  Westindien  heimischen  und  besonders 
auf  den  Antillen  häufig  vorkommenden  Pflanze.  Auf  Ceylon  benutzt  man  in 
derselben  Weise  den  Nelkenpfeffer,  die  Beeren  von  Myrtus  caryophyllata. 

Der  Jamalkapfcffcr  enthält  in  der  ganzen  Frucht  reichlich  83  Tausendstel 
Pimentöl;  die  Schalen  enthalten  aber  doppelt  so  viel  (KW  p.  M.)  wie  die 
Kerne  der  Frucht.  Die  übrigen  Bcstandthcile  sind  unkrystallisirbarcr  Zucker, 
Dextrin,  Zellstoff,  Fett,  Harz,  sehr  viel  Gerbsäure,  und  zwar  mehr  in  den 
Kernen  als  in  den  Schalen,  Gallussäure,  .\epfel8änrc,  Kali-  und  Kalksalze. 

Japanesen  und  Chinesen  benutzen  die  rundlichen  Samenkapseln  von 
Xanthoxylum  piperitum,  einer  zu  den  Rutaceen  gehörenden  Pflanze,  die  unter 
dem  Namen  des  Japanischen  Pfeffers  bekannt  sind.  Stenhouse  fand  darin 
ein  ätherisches  Oel,  C‘°H‘,  welches  farblos  ist,  ein  starkes  Lichthrechungs- 


1)  Wertbeim  in  den  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie»  Bd.  LXX,  S.  61. 
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vermögen  und  einen  sehr  angenehmen  aromatischen  Geruch  besitzt,  und  ein 
in  Wasser  unlösliches  Stearopten,  von  der  Formel  welches  in  Alkohol 

und  Acther  leicht  löslich  ist.  Das  ätherische  Oel  nennt  Stenhouse  Xan- 
thoxjlcn,  das  Stearopten  Xanthoxylin.  Letzteres  ist  krystallinisch  und,  wenn 
es  ganz  rein  ist,  riecht  es  schwach  und  schmeckt  schwach  aromatisch'). 

Die  Gewürznelken. 

Die  Gewürznelken,  Caryoph3’lli,  sind  die  ungeöffneten  Blüthen  und  die 
Mutternelkcn,  Anthophylli,  die  unreifen  Früchte  des  Gewürznelkcn-Jambuscu- 
baums,  Eugenia  caryophyllata,  welcher  zu  den  Myrtaceen  gehört.  Dieser 
Baum  ist  auf  den  Molukken  und  in  Neuguinea  einheimisch,  von  den  Hollän- 
dern wurde  er  auf  Banda  und  Ternatc  cultivirt,  und  er  ist  nach  Bourbon, 
Cayenne,  St.  Domingo  und  Martinique  verpflanzt  worden. 

Die  Gewürznelken  enthalten  das  Utherischc  GewUrznelkenöl  von  der 
Zusammensetzung  C'”!!*,  welches  aber  nach  Ettling  in  den  Gewürznelken 
mit  einer  organischen  Säure,  der  Nelkensäure,  gemengt  ist.  Diese  Nelken- 
säure ist  im  hj’dratirtcn  Zustande  eine  farblose,  ölartige  Flüssigkeit  von  star- 
kem gewUrzhaftem  Geruch  und  Geschmack,  und  bildet  mit  Kali  ein  lösUches 
neutrales  Salz.  Der  Zusammensetzung  der  Säure  entspricht  nach  Boeck- 
III ann  und  Ettling  die  Formel 

Neben  dem  ätherischen  Oel  hat  Paget  in  den  Gewürznelken  eine  kam- 
pherartige  Materie,  das  Caryophj’llin,  entdeckt;  nach  Dumas  krystalli.sirt  das 
Carvopliyllin  in  feinen  Nadeln,  ln  Wasser  ist  es  nicht  löslich , wenig  in 
kaltem,  leichter  dagegen  in  heissem  Alkohol.  In  wässrigen  Alkalien  wird  es 
in  der  Wärme  in  geringer  Menge  aufgelöst.  Die  Analysen  von  Dumas  und 
Ettling  führen  zu  der  Formel 

Eine  dritte  den  Gewürznelken  cigcnthümliche  Substanz,  das  in  perlmutter- 
glänzenden  Blättchen  krj’stallisirende  Eugenin,  ist  in  Wasser  löslich  und  nach 
Duma’s  Analyse  gleich  C“H‘'0'. 

Die  allgemeiner  verbreiteten  Stoffe,  die  in  den  Gewürznelken  Vorkommen, 
sind  Dextrin,  Cellulose,  Harz  und  Gerbsäure. 

Durchschnittlich  enthalten  die  Gewürznelken  über  180  Tausendstel  äthe- 
risches Oel;  sic  sind  unter  allen  Gewürzen  am  reichsten  daran'). 

Nach  Bonastre  und  Lodibert  enthalten  die  ostindischen  Gewürz- 
nelken am  meisten , die  von  Bourbon  wenig  und  die  von  Cayenne  gar  kein 
Caryophyllin. 


Muskatnuss  und  AI  u s k a t b I U t h e. 

Die  Muskatnuss  ist  die  Frucht  und  die  sogenannte  Muskatblüthe  (Mails) 
die  unter  der  äusseren  grünen  Schale  vorkommende  Saraendeckc  des  zu  den 

• 

1)  Stonhouse,  Aimalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CIV,  S,  236 — 239. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCLXXII,  S.  200  der  Zahlcnbclege. 
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Myristicecn  f^cliörendcn  Muskatnussbaums,  Myristica  inoschata.  Das  Vater- 
land dieses  Baumes  sind  die  Molukken,  von  wo  er  nach  Islc  de  France  und 
Cayenne  verpflanzt,  ist. 

In  den  Mu.skatnUssen  ist  ein  blassgelbcs,  dünnflüssiges  aromatisches  Oel 
enthalten , das  aus  einem  leicht  flüssigen  und  einem  zu  Boden  sinkenden 
krystallinischen  Körper  besteht.  Letzterer,  das  sogenannte  Myristicin,  ist  als 
ein  Stcaropteir  zu  betraclitcn  und  wird  nach  Mul  der  durch  die  Formel 
C“ir*0’  ausgedriiekt. 

In  der  Mnskatnu.ss  iirt  ferner  ein  eigenthUmliches  neutrales  Fett  enthalten, 
das  Myristin,  das  schon  bei  der  Butter  behandelt  wurde,  da  es  nach  Ilciutz 
auch  in  der  Kuhbuttcr  vorkommt. 

Mehcn  dem  Utlierlschen  Oel,  dem  Myristicin  oder  Muskatkampher  und  dem 
Myristin  oder  Muskatfett  enthält  die  Muskatnuss  nach  Bonastre  und  Bley 
auch  Dextrin,  Stärkraeld,  Cellulose  und  „weissen  Talg“. 

Das  Muskatblüthenöl , Oleum  Macidis,  ist  nach  Licbig’s  Vermuthung 
mit  dem  Muskatnussöl  identisch').  Es  ist  in  der  MuskatblUtlie  nach  Henry 
von  fettem  Oel,  einem  bräunlichen  krystallinischen  Fett,  das  in  heissem  Wein- 
geist nicht  löslich  ist,  einem  rothbraunen,  scharf  schmeckenden  Extractivstoff, 
Cellulose  und  etwas  Kalk  begleitet. 

ln  der  MuskatblUtlie  ist  die  Menge  des  flüchtigen  Oels  grösser  als  in 
der  Muskatnuss;  jene  enthält  90,  diese  als  Mittel  zweier  Bestimmungen 
59  p.  M. »). 

Von  der  im  wärmeren  Südamerika  wachsenden  Myristica  otoba  stammt 
die  Muskatnuss  von  Santa  Fi5. 


Die  V'  a n i 1 1 c. 

Die  Schotenfrucht  der  rankigen  Vanillapflanze,  Vanilla  aromatica,  die  in 
den  Waldungen  ^lexikos,  ganz  vorzüglich  in  den  Landschaften  von  Vcracruz 
und  Oaxaca,  Guyana,  Brasilien  und  auf  vielen  westindischen  Inseln  vorkoinmt, 
ist  ein  sehr  feines  Aroma.  Die  Pflanze  gehört  zu  der  Familie  der  Orchideen. 

Nach  Bley  ist  der  charakteristische  Bestandtheil  der  Vanille  das  Vanilla- 
stcaropten,  das  kleine  biegsame  Blättchen  oder  Nadeln  darstellt,  die  sich  nicht 
iu  Wasser,  leicht  aber  in  Alkohol  und  Aether  lösen.  Ausserdem  fand  Bou- 
chardat  in  der  Vanille  ein  fluchtiges  Oel,  das  sich  dem  Ranzigwerden  der 
Fette  widersetzt’).  Bucholz  hat  Benzoesäure  darin  Anden  wollen,  Bley 
dagegen  erkennt  den  von  Bucholz  dafür  ausgegebenen  Stoff  nicht  als  Ben- 
zoesäure an,  sondern  hält  ihn"  für  eine  eigene  Art  von  Stcaropten.  Gobley 
vermuthet  die  Gegenwart  von  Cumarin  in  der  Vanille  *). 


1)  Li  e big,  organische  Chemie,  S.  44S. 

2)  Vgl.  Tsbelle  CCLXV,  S.  197  der  Zahlenbclege. 

3)  Journal  de  phannacie  et  de  ehimie,  3*  sdric,  T.  XVI.  p.  277. 

4)  Journal  de  phsrmacie  et  de  ehimie  3*  sdrie,  T XVII,  p.  361. 


Digitized  by  Google 


?78 


Im  Uebrigen  enthält  die  Vanille  Fett,  Zucker,  Dextrin,  Stärkmehl,  Zell- 
Btoff,  Harz  und  Extractivstoffc;  in  ihrer  Aachc  fand  Buche  Iz  Kupfer. 

Der  Z i m ni  t. 

Au  die  bisher  abgehandclten  Frlichtc  und  Samen  schliessen  sich  die 
Rinden  einiger  Laurineen  an,  die  als  Gewürze  gebraucht  werden.  Die  wich- 
tigste der  hierher  gehörigen  Pflanzen  ist  der  ächte  Zimmetbaum , Zimmet- 
lorbeer,  Laurus  cinnamomum,  der  ursprünglich  auf  Ceylon,  nach  Crawford 
auch  in  Cochinchina  einheimisch  ist;  er  wächst  ferner  wild  auf  den  Sunda- 
inseln,  Java,  Sumatra,  Borneo,  den  Nicobaren,  Philippinen,  der  Küste  von 
Malabar,  und  er  ist  nach  Brasilien,  Guyana,  Isle  de  France,  Bourbon,  Cayenne, 
auch  nach  Egypten  mit  Erfolg  verpflanzt  worden.  Von  diesem  Baume  stammt 
die  ächte  Ceylonsche  Zimmetrinde.  Die  Flores  cassiac  oder  Zimmetblumen. 
sind  wahrscheinlich  die  gewürzhaften  Blumenknospen,  die  man  früher  ebenso 
wie  die  Cassia  fälschlich  von  Laurus  Cassia  ablcitete  (Marshall,  Wight), 
da  Linnd’s  Laurus  Cassia  keine  aromatische  Rinde  besitzt.  Wahrscheinlich 
stammt  die  unter  dem  Namen  Cassia  im  Handel  vorkommende  Rinde  von 
mehren  anderen  Laurus-Arten  ab.  Der  ächte  Zimmet  war  den  Griechen 
bereits  bekannt,  denen  er  von  den  Phöniciem  zugefUhrt  wurde. 

Eine  auf  den  Molukken  und  in  Ostindien  wachsende  Zimmetart  ist  der 
Culilawan-Lorbeer,  Laurus  culilawan.  Den  Zimmet  von  Bourbon  soll  Laurus 
capularis,  den  von  Peru  Laurus  quixos,  und  den  von  Santa  Fi5  Laurus  cinna- 
moides  liefern. 

In  der  Zimmetrinde,  den  Zimmetblüthen  und  der  sogenannten  Cassia- 
rinde  ist  ein  ätherisches  Oel  enthalten,  das  von  Mul  der  für  alle  drei  isomer 
gefunden  wurde.  Das  Zimmetöl,  das  Zimmetblüthenöl  und  das  Cassiaül  wer- 
den nämlich  nach  Mulder's  Analysen  alle  durch  die  Formel  C“II‘'0’  aus- 
gedrückt. 

Im  Ccylon’schen  Zimmet  und  im  Zimmet  von  Guyana  fand  Vanquclin 
ausserdem  eisengrünende  Gerbsäure,  Harz,  einen  braunen  Farbstoff,  Dextrin, 
Kali-  und  Kalksalze. 

Der  Ceylon’sche  Zimmet  enthält  nach  Vauquelin  viel  mehr  ätherisches 
Oel  als  der  von  Guyana.  Durchschnittlich  cntj^nlt  die  Zimmtrinde  etwas  über 
1 1 Tausendstel  flüchtiges  Oel. 

Der  weisse  Zimmet  ist  die  Kinde  des  in  Westindien  wachsenden , zur 
Familie  der  Meliaccen  gehörenden  Canellbaums  (Winterana  canclla). 

ln  der  Cancllrinde  ist  nach  Cartheuscr  ein  dunkelgclbcs.  dickflüssiges 
ätherisches  Oel  enthalten,  nach  Henry  Harz,  ein  braungelber  Farbstoff, 
Exlractivstoff.  Dextrin,  Cellulose.  Eiweiss,  Chlorkalium,  Chlorinagnesiura  und 
klccsaurer  Kalk.  Die  Untersuchungen  von  Meyer  und  von  Reiche  haben 
die  frühere  Angabe  von  Petroz  und  Robinet  bestätigt,  dass  die  Cancllrinde 
Mannit  enthält,  und  zwar  an  80  p.  M.;  ferner  fanden  Meyer  und  von  Reiche 
Stärkmehl,  vier  ätherische  Oele,  von  denen  eins  mit  dem  Gewürznelkenöl 
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iibereinstimmen  soll.  Die  Asche  betrug  nach  diesen  Chemikern  60  p.  M., 
und  sie  bestand  aus  Kali  (4  Procent),  Natron  (1,3  Procent),  kohlensaurem 
Kalk  (86  Procent),  Magnesia,  Thonerde,  Eisenoxyd,  phosphorsaurem  Mangan- 
oxydul  (2,5),  Chlor,  Schwefelsäure,  Phosphorsäure  und  nicht  ganz  2 Procent 
Kieselerde  ’ ). 

Unter  dem  Namen  des  weissen  Zimmets  kommt  auch  die  Rinde  von 
Drymis  aromatica  vor.  Der  Baum  wächst  im  wärmeren  Afrika  und  gehört 
zur  Familie  der  Magpioliaceen. 

Die  Kinde  von  Drymis  Winteri  enthält  nach  Henry  16  Tausendstel 
ätherisches  Gel. 


Ingwer,  Zittwer  und  Galgant. 

Von  einigen  in  den  Tropenländern  wachsenden  Scitamineen  werden  die 
Wurzeln  oder  Wurzelstöcke  als  GowUrzo  benutzt:  so  der  in  Ostindien,  na- 
mentlich in  Dekan  einheimische,  jetzt  aber  in  allen  warmen  Ländern  gebaute 
Ingwer  von  Amomum  Zingiber,  A.  Zerurabet,  A.  cassuroinar,  der  Zittwer, 
die  Wurzel  von  mehren  Gelbwurz- Arten,  Curcuma  Zedoaria,  C.  longa,  C.  ro- 
tunda,  und  der  Galgant  von  Alpinia  galanga,  A.  rucemosa. 

Diese  Wurzeln  sind  alle  ausgezeichnet  durch  ihren  Gehalt  an  ätherischem 
Gel.  Das  Ingweröl  hat  nach  Papousek  die  Formel 
C«H"0‘  = SC^H’  -I-  5HO  «)• 

Im  Ingwer,  Zittwer  und  Galgant  fand  Bucholz  ferner  ein  gewUrzhaftes 
Weichharz,  verschiedene  ExtractivstofiFe , Dextrin,  Stärkmehl,  Pcctin,  Cellu- 
lose. Die  Asche  besteht  nach  Morin  aus  Cblorkalium,  schwefcisaurem  Kali, 
phosphorsaurem  Kalk,  Thonerde,  Kieselerde,  Eisenoxyd  und  Manganoxyd.  — 
Dieselben  anorganischen  Bestandtheile  fand  Morin  auch  in  der  Wurzel  von 
Curcuma  Zedoaria.  ln  der  Asche  der  Wurzel  von  Alpinia  Galanga  bat 
Me  issner  Kupfer  gefunden. 

Unter  den  drei  in  Rede  stehenden  Wurzeln  enthält  der  Ingwer  am  mci 
sten  düchtiges  Gel  (15,6  p.  M.),  ihm  folgt  der  Zittwer  (14,2)  und  am  wenig- 
sten enthält  der  Galgant  (5  p.  M.). 

Grosse  Aehnlichkeit  mit  diesen  Wurzeln  haben  die  Samen  von  Amomum 
cardamomum,  Amomum  maximiim,  die  sogenannten  kleinen  Cardamomen,  und 
die  grossen  Cardamomen  von  Amomum  Afzelii  und  Amomum  Granum  Pa- 
radisi.  Jene  sind  in  Gstindien  einheimisch,  diese  wachsen  in  Guinea.  Die 
Cardamomen  waren  schon  den  Griechen  und  Römern  bekannt. 

N a r d u 8. 

Aus  der  Familie  der  Gramineen  sind  in  Gstindien  einige  Bartgräser, 
Andropogon  nardus,  A.  schoenanthus,  A.  ivarancusa,  sehr  beliebte  Gewürze. 


1)  Annalen  der  Chemie  and  Pharmacie,  Bd.  XLVII,  S.  234 — 23C. 

2)  Papoasek,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacic,  Bd.  LXXXIV^  8.353. 
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Die  Blätter  sollen  nach  Citronen  riechen  und,  wie  man  glaubt,  die  Nardus 
oder  das  Narduin  der  Alten  gewesen  sein,  für  welche  Andere  indess  Vale- 
riana Spica  ausgehen. 

Stenhouse  hat  das  ostindische  Qrasöl,  welches  von  Andropogon  ivaran- 
cusa  hcrstarainen  soll,  untersucht.  Er  fand  es  im  Geruch  dem  Rosenöl,  iin 
Geschmack  dem  Citronenöl  ähnlich,  und  nach  der  Formel  C‘H*  zusam- 
mengesetzt '). 


Soja,  Catchup,  Chiches. 

Ein  in  England  und  Ilollund  sehr  beliehte.s  Gewürz,  das  namentlich  dem 
Salat  zugc.sctzt  zu  werden  pflegt,  ist  die  Soja,  eine  braune,  schmierige,  sUss- 
lich-aroniatisch  schmeckende  Flüssigkeit,  die  in  China,  Japan  und  Ostindien 
aus  den  Samen  des  Duidsu,  Dolichos  Soja,  bereitet  wird,  indem  man  dieselben 
mit  Salz  und  Gewürzen  gähren  lässt. 

Die  Neger  in  Teza  lassen  nach  Clapperton  die  Bohnen  des  Nillabaums 
in  ähnlicher  Weise  gUhren,  nachdem  sie  dieselben  zerstossen  und  von  Sonnen- 
aufgang bis  zum  Sonnenuntergang  zu  Teig  gekocht  haben.  Es  werden  kleine 
Kuchen  aus  dem  gegohrenen  Teig  bereitet,  die  man  nachher  trocknen  lässt. 

Der  Catchup  wird  in  Ostindien  aus  dem  Saft  einiger  Pilze  verfertigt, 
denen  man  Salz,  AVeincssig  und  Gewürze  zusetzt.  Es  ist  ein  beliebter  Zusatz 
zu  milden  Fleischspeisen,  der  in  den  Ländeni,  die  mit  Ostindien  in  regem 
Verkehr  stehen,  häufig  genossen  wird. 

In  Peru  werden  aus  einer  kleinen  Art  von  Fischen , die  man  Chiches 
nennt,  kleine  Täfelchen  bereitet.  Man  zerstösst  diese  Fische,  presst  sie  aus, 
räuchert  sie,  und  man  setzt  sic  nach  Don  Antonio  de  Tlllvoa  den  Speisen 
zu,  um  ihnen  einen  leichten  Fischgcschraack  zu  crthcilcn. 

Chemisch  sind  diese  Stoße  nicht  untersucht. 


1)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  L,  S.  158,  159. 
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Achter  Abschnitt.  ^ 

Die  Getränke. 


Wie  die  Gewebe  des  menschlichen  Körpers,  so  sind  auch  im  Durch- 
schnitt die  festen  Speisen,  die  wir  zu  uns.  nehmen,  viel  ärmer  an  Wasser  als 
das  Blut.  Damit  ist  von  selbst  die  Noth Wendigkeit  gegeben,  dass  wir  unse- 
rena  Magen  durch  flüssige  Nahrungsmittel,  Getränke,  so  viel  weiteres  Wasser 
einvcrleiben,  wie  zur  Wiedererzeugung  normalen  Bluts  verlangt  wird.  Denn 
diesem  wird  durch  den  Stoflwechscl  beständig  so  viel  Wasser  entzogen,  und 
zwar  nicht  nur  mit  der  ausgeathmeten  Luft,  mit  Harn  und  Schweiss,  sondern 
selbst  mit  den  Dickdarmexcrcmcntcn  und  bei  stillenden  Frauen  noch  über- 
dies mit  der  Milch,  dass  der  in  den  Geweben  im  Vergleich  zum  Blut  ent- 
haltene Ueberschuss  an  festen  Bcstandtheilen  reichlich  dadurch  ausgeglichen 
wird.  Deshalb  muss  eine  Verarmung  des  Bluts  an  Wasser  die  unausbleib- 
liche Folge  sein,  wenn  der  Mensch  seine  Nahrung  auf  feste  Speisen  be- 
schränkt, und  diese  Verarmung  zieht  alle  die  bedrohlichen  Erscheinungen 
nach  sich,  die  im  Kapitel  vom  Durst  geschildert  wurden. 

Da  nun  aber  alle  Getränke,  selbst  das  Trinkwasser  nicht  ausgenommen, 
mehr  oder  weniger  Stoffe  gelöst  enthalten,  die  im  Blute  als  sehr  wesentliche 
Bestandtheile  vorhanden  sind,  so  orgiebt  sich  von  selbst,  dass  die  Getränke 
nicht  als  blosse  Ersatzmittel  des  aus  dem  Blute  verloren  gegangenen  Wassers 
zu  betrachten  sind.  Durch  diese  Bestandtheile  werden  sie  zugleich  Nahrungs- 
mittel im  engeren  Sinne,  und  es  kommt  bloss  an  auf  den  Reichthum  an  gc- 
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lösten  oder  suspendirtcn  Stoffen,  die  in  Blutbestandthcile  Ubergehen  können, 
ob  ein  Getränk  nicht  die  Stelle  aller  Nahrungsmittel  zu  vertreten  vermag.  Der 
Prototyp  eines  solchen  Getränks  ist  die  Milch  des  Weibes  und  der  Säugethiere.  ^ 


Erstes  Hauptstück. 

Das  Wasser. 

Wenn  man  die  flüssigen  Nahrungsmittel  als  Getränke  im  engeren  Sinne 
betrachtet,  so  ist  das  Wasser  in  allen  der  Mrichtigstc  Bestandtheil.  Und  cs 
verdient  diese  Aussage  reichlich  auch  im  physiologischen  Sinne.  Das  letzte 
Ergebniss  der  Verdaflhng  ist  der  Uebergang  der  verflüssigten  Bestandtbeile 
unserer  Nahrungsmittel  in  die  Blutgefässe,  die  Ernährung  nichts  Anderes  als 
ein  end-  und  exosmotisches  Wechseln  zwischen  den  Bestandtheilen  des  In- 
halts der  Haargefässc  und  denen  der  Gewebe,  während  derselbe  Tauschver- 
kehr zwischen  den  kleinsten  Hohlräumen  der  Drüsen  und  den  Haargefäss- 
nctzen  die  wichtigsten  Vorgänge  der  Sccretion  und  Exeretion  darstellt.  Da 
nun  dieser  Wechsel  zwischen  flüssigen  Nahrungsstoffen  und  den  Bcstand- 
theilen  des  Bluts,  zwischen  diesen  >und  den  Geweben  und  Drüsen  ohne  Auf- 
lösung nicht  möglich  ist,  da  wir  ferner  im  menschlichen  Organismus  kein 
anderes  Lösungsmittel  kennen  als  Wasser,  das  mit  Alkalien  oder  Säuren, 
mit  Salzen  und  organischen  Stoffen  geschwängert  ist,  so  ergiebt  sich  von 
selbst,  dass  der  ganze  Stoffwechsel  an  die  Gegenwart  einer  reichlichen  Was- 
sermenge wie  an  eine  unerlässliche  Grundbedingung  geknüpft  ist  Das  Wasser 
ist  also  nicht  nur  deshalb  ein  so  wichtiger  einfacher  Nahrungsstoff,  weil  er 
so  wesentlich  in  die  Zusammensetzung  des  Bluts  und  aller  Organe  eiugcht 
sondern  hauptsächlich  auch  darum,  weil  kein  verflüssigter  Nabrungsstoff  in 
das  Blut,  kein  für  irgend  ein  Gewebe,  Secret  oder  Ezeret  wesentlicher  Stoff 
in  diese  übergehen  kann,  ohne  dass  das  Wasser  die  durch  keinen  anderen 
Stoff  im  Organismus  zu  vertretende  liolle  eines  Vehikels  dabei  spielte. 


Das  Trink  Wasser  im  Allgemeinen. 

Das  Trinkwasscr  ist  nun  freilich  bei  aller  Einfachheit  keinesweges  für 
chemisch  reines  Wasser  zu  halten  und  es  ist  bekannt  genug,  dass  dcstillirtes 
Wasser  als  Getränk  den  meisten  Menschen  wenig  zusagt.  Wie  es  getrunken 
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wird,  enthält  es  Gase,  ChlorUro  und  Salze  gelöst,  und  durch  die  qualitativ 
lind  quantitativ  verschiedenen  Beimischungen  sind  die  Unterschiede  in  Ge- 
schmack, Farbe  und  Lösungskraft  bedingt,  ln  letzter  Beziehung  gilt  nämlich 
im  Allgemeinen  das  Gesetz,  dass  das  Wasser  von  irgend  einer  Substanz  um 
so  weniger  zu  lösen  vermag,  je  mehr  es  von  dieser  oder  einer  anderen  be- 
reits in  Losung  enthält  Kein  Beispiel  ist  in  dieser  Beziehung  charakteristi- 
scher als  die  »Schwerlöslichkeit  der  Seifen  in  Wasser  das  mit  vielen  Salzen 
geschwängert  ist  An  Ausnahmen  und  zwar  an  wichtigen  fehlt  es  freilich 
auch  dieser  Regel  nicht  So  ist  cs  — um  von  Alkali-  oder  Süurc-haltigcm 
Wasser  nicht  zu  reden,  weil  hier  zu  dem  einfachsten  Lösungsmittel  ein  zweites 
hinzukommt  — eine  bekannte  Erfahrung,  dass  Wasser,  in  welchem  Chloriire 
oder  Alkalisalze,  besonders  kohlcnsaure  oder  phosphorsaure  gelöst  sind,  die 
eiweissartigen  Verbindungen  viel  leichter  in  Lösung  erhält  als  reines  Wasser, 
so  wie  andererseits  das  Vorkommen  gelöster  Erdsalze  im  Blut  an  die  Ge- 
gegenwart  der  Eiweisskörper  gebunden  scheint*). 

Zu  den  regelmässigsten  Bestandtheilen  des  Wassers  gehören  die  Gase 
der  Atmosphäre,  unter  welchen  jedoch  die  Kohlensäure  leichter  als  der  Sauer- 
stoff, und  dieser  leichter  als  der  Stickstoff  vom  Wasser  absorbirt  wird.  Im 
Verhältniss  zur  gleichen  Stickstoffmenge  enthält  deshalb  die  Luft,  die  im 
Wasser  gelöst  ist,  mehr  Sauerstoff  und  viel  mehr  Kohlensäure  als  die  At- 
mosphäre ’). 

Von  den  feuerfesten  anorganischen  Bestandtheilen,  die  im  Wasser  gelöst 
sind , ist  keiner  so  beständig  wie  der  kohlensaure  Kalk.  Er  ist  als  doppelt 
kohlensäurcr  Kalk  im  Wasser  gelöst,  erleidet  aber  häufig  eine  theilweise 
Zersetzung,  so  dass  sich  Krusten  von  einfach  kohlensaurem  Kalk  in  den 
Trinkflaschen  absetzen  ’).  Zu  den  sehr  häufig  im  Wasser  gelösten  Bestand- 
theilen  gehören  ferner  die  kohlensaure  Bittererde,  der  schwefelsaure  Kalk, 
Kochsalz  und  Kieselerde.  Die  Anwesenheit  des  Kochsalzes  erhöht  die  Lös- 
lichkeit des  Gypses  im  Wasser,  aber  die  Menge  des  letzteren  ist  fa.st  immer  so 
gering,  dass  er  auch  ohne  zugleich  vorhandenes  Kochsalz  gelöst  bleiben 
würde.  Dass  Kochsalz  und  überhaupt  die  Natronverbindungen  im  Wasser 
reichlicher  vertreten  sind  als  Ghlorkalinm  und  Kalisalze,  hat  seinen  Grund 
darin , dass  die  natronhaltigen  Mineralien  leichter  verwittern  als  die  kali- 
haltigen  *). 

Minder  häufig  als  die  bisher  aufgezählten  Bestandtheile,  aber  doch  ziemlich 
oft  enthält  das  Wasser  geringe  Mengen  von  Chlorcalciura,  Chlormagnesium,  Chlor- 
kalium, schwefelsaurcm  Natron,  schwefclsaurem  Eisenoxydul,  Thonerde  und  Jod. 
Wenn  Chlorcalcium  und  Chlormagnesium  in  grösserer  Menge  vorhanden  sind. 


1)  Vgl.  oben  S.  60. 

•2)  Vgl.  die  Tabellen  CCl.XXIII-CCLXXX. 

8)  P.  Bolley,  die  chemische  Technologie  des  Wassers,  Braunschweig  1858,  S.  32. 
4)  Vgl.  Gunning,  Nederlandsche  watcren,  p.  39,  Note. 
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wird  dos  VV'asser  ungcniessbar.  Bolley  ist  der  Ansicht,  dass  sie  in  den  An«- 
Ij'sen  der  Quellen  und  Flüsse  häufiger  aiifgefiihrt  werden  als  sie  in  der  That 
im  Wasser  vorhanden  waren,  indem  sie  aus  wechselseitiger  Zerlegung  eines 
anderen  Kalk-  oder  Bittcrde-Salzes  mit  Chloralkulimctallen  hervorgegangen 
seien  ').  Die  Anwesenheit  der  Schwefelsäuren  Salze  kann  nachtheilig  werden, 
wenn  zugleich  viel  organische  Bestandtheile  in  dem  Wasser  vorhanden  sind, 
indem  faulende  organische  Körper  Schwefelsäure  Salze  zu  reduciren  vermögen, 
so  dass  eine  Entwicklung  von  Schwefelwasscrstofl’ stattfiudet.  Das  kohlensaure 
Eisenoxydul  löst  sich  in  dem  kohlensäurehaltigen  Wasser  ganz  auf  dieselbe 
Weise  wie  der  kohlensaure  Kalk,  indem  sich  doppelt  kohlensaures  Eisenoxydul 
bildet').  Nach  Magnes  halten  auch  die  organischen  Stoffe,  die  im  Wasser 
häufig  Vorkommen,  etwas  Eisenoxydul  gelöst').  Auch  das  doppelt  kohlen- 
saure Eisenoxydul  zersetzt  sich , indem  ein  Theil  der  Kohlensäure  aus  dem 
Wasser  entweicht,  während  das  Eisenoxydul  sich  alhnälig  zu  Eisenoxyd 
ox_ydirt.  Daher  setzen  sich  in  ciscnrcichem  Trinkwasser  rothbraune  Krusten 
ab.  Auf  den  Jodgchalt  des  Trinkwassers  ist  zuerst  Cantu  aufmerksam  ge- 
worden; seitdem  ist  es  namentlich  von  Chatin,  aber  auch  von  Anderem  im 
Wasser  sehr  verbreitet  gefunden  *). 

Seltene  Bestandtheile  des  Wassers  sind  die  kohlensauron  Alkalien,  schwe- 
felsaures  Kali,  schwefelsaure  Bittererdc,  Salpetersäure  Salze,  Ammoniak,  sehr 
seltne  Phosphorsäure,  Borsäure,  freie  Salzsäure,  Lithion,  Strontian,  Alaun, 
kohlensaurcs  Manganoxydul,  Brom  und  Fluor.  Das  Wasser  des  Artesischen 
Brunnens  von  Grcnelle  rcagirt  durch  seinen  Gehalt  au  kuhlensaurem  Na- 
tron und  kohlensaurem  Kali  schwach  alkalisch').  Gunning  macht  darauf 
aufmerksam,  dass  Gyps  und  kohlensaure  Alkalien  einander  nicht  leicht  voll- 
ständig zersetzen,  so  dass  jener  das  Vorkommen  der  letzteren  nicht  etwa  mit 
Nothwendigkeit  ausschliesst,  um  so  weniger  da  beide  in  den  natürlichen  Ge- 
wässern in  so  höchst  verdünntem  Zustande  Vorkommen  ‘).  Wenn  salpeter- 
saure  Salze  im  Wasser  vorhanden  sind,  so  ist  das  ein  Zeichen,  dass  die  etwa 
in  demselben  vorkommenden  organischen  Stoffe  sich  bis  zu  Qucllsatzsäure 
und  Qucllsäure  oxydirt  haben  '). 

Obwohl  man  im  Ganzen  zu  der  Meinung  hinneigt,  dass  das  Tri^^wasscr 
um  so  vortrefflicher  sei,  je  reiner  es  ist,  kann  es  doch  aus  dem  physiologi- 
schen Gesichtspunkte  nicht  gcläugnet  werden,  dass  ein  mässiger  Gehalt  an 


t)  Bolley,  a.  a.  0.  S.  34. 

2)  Ganning,  a.  a.  U.  p.  83;  Otlo-Graham,  Bd.  II,  S.  7C8. 

3)  Annuaire  den  caux  de  la  Franco  pour  1851,  p.  175. 

4)  Chatin,  Comptes  Rendus,  T,  XXXI,  p.  868;  F.  Marchand,  Conr.pteä  Rendus, 
T.  XXXIV,  p.  56;  Barral,  ebendaselbst,  T.  XXXV,  p.  431;  Moyrac,  ebendaselbst,  T. 
XXXIV,  p.  715,716;  Van  Ankum,  Journal  für  praktUcho  Chemie,  Bd,  LXIll,  S.  261— 278 

5)  Payen,  a.  a.  O,  p.  233. 

6)  Gunning,  a.  a.  O.  p.  81. 

7)  Gunning,  ebendaselbst,  p.  93  95. 


Digitized  by  Google 


385 


Kalksalzcn  nicht  bloss  nicht  schädlich  ist,  sondern  unter  Umständen  sogar 
sehr  nützlich,  jn  unentbehrlich  -werden  kann.  Boussingault  sah  junge 
ISchwcine  in  ihre  Knochen  mehr  Kalk  ablagcrn  als  in  ihrer  festen  Nahrung 
enthalten  war;  in  Zeit  von  93  Tagen  betrug  der  Ueberschuss  52  Gramm 
Kalk,  so  dass  durchschnittlich  jeden  Tag  mehr  als  ein  halbes  Gramm  Kalk 
aus  dem  Trinkwasscr  geschöpft  und  für  die  Aubildung  verwendet  wurde. 
Kartotfeln,  Mais,  Banancnmehl,  alle  drei  Nahrung^smittcl , welchen  Millio- 
nen von  Menschen  den  Hauptvorrath  ihrer  Nahrungsstoffe  entnehmen,  ent- 
halten so  wenig  Kalk,  dass  zumal  während  der  Wachsthumsperiode  eine  Ergän- 
zung ihres  Kalkgehalts  durch  das  Trinkwasser  sich  als  durchaus  nothwendig 
herausstellt  Ein  Erwachsener  scheidet  mit  dem  Harn  allein  für  ein  Körper- 
gewicht von  63,  65  Kilogramm  in  24  Stunden  14  und  mit  dem  Darmkoth 
noch  etwa  40  Centigramm  Kalk  aus,  so  dass  man,  den  Kalk,  welchen  ausser- 
dem Schleim  und  Homgcbilde  dem  Körper  entziehen,  berücksichtigend,  wohl 
mindestens  eine  tägliche  Ausfuhr  von  60  Centigramm  Kalk  annchinen  darf. 
Um  diese  zu  liefern  sind  reichlich  2300  Gramm  Kartoffeln  und  3730  Gramm 
Mais  erfordcrh'ch.  Der  Kalkgehalt  der  Knochen  nimmt  aber  während  des 
ganzen  Lebens  zu,  und  besonders  rasch  während  der  Wachsthumsperiode; 
um  den  hierzu  erforderlichen  Ueberschuss  an  Kalk  dem  Körper  zuzuführen, 
müsste  man  den  Magen  mit  einem  grossen  Ballast  von  Mais  oder  Kartoffeln 
beladen.  Wo  Ochsenöeisch , Brod,  HUlscnfrUchte  einen  ansehnlichen  Theil 
der  Kost  ausmachen,  da  wird  die  Zufuhr  von  Kalk  mit  dem  Trinkwasser 
unwesentlich,  und  so  verhält  cs  sich  mit  den  vornehmen  Chinesen,  die  nach 
Sraunton  dcstillirtcs  Wasser  trinken')?  oder  mit  den  friesischen  Bauern, 
die  nur  Regenwasser  zu  sich  nehmen ; der  kartoffclesscnden  Bevölkerung 
europäischer  Fabrikstädte  ist  kalkführcndcs  Trinkwasscr  zu  wünschen,  und 
ihren  hcranwachscnden  Kindern,  deren  Skelett  sich  noch  verknöchern  muss, 
ist  cs  ein  unabweisbares  BedUrfniss.  Ich  schliesse  mich  in  dieser  Frage  den 
Worten  E.  H.  Von  Baumhauer’s  an,  wenn  er  sagt,  dass  der  Werth  von 
gutem  Trink  wasser  sich  jedenfalls  ganz  anders  stellt  für  Menschen,  die  Fleisch, 
Brod,  Gemüse,  Bier,  Wein  u.  s.  w.  geniessen,  als  für  diejenigen,  die  dem 
Wasser  entnehmen  müssen,  was  ihre  karge  Nahrung  ihnen  vorenthält*). 

Allein  so  nützlich  sich  der  Kalkgehalt  des  Wassers  unter  Umständen 
erweisen  mag,  so  wenig  darf  der  Rückstand,  den  das  Wasser  beim  Verdam- 
pfen hintcrlässt,  gewisse  Grenzen  überschreiten,  wenn  dieses  den  Namen  eines 
guten  Trinkwassers  verdienen  soll.  Die  Erfahrung  lehrt,  d.ass  der  yalzgehalt 
nur  selten  erheblich  mehr  als  V*  Gramm  in  1 Liter  Trinkwasser  beträgt,  ohne 


1)  liollcy,  a.  O.  fl.  44. 

2)  „De  waardc  van  goed  drink water  is  eene  andere  voor  hen,  die  vleesch,  brnod, 

groenten,  bieren , wynen,  enz.  gebruiken « dan  voor  hen,  die  uit  lict  water  mocten  lialcn, 
hclgeen  bet  scbainelo  voedscl  liun  niet  geeft“  E.  H.  Von  liaumliAucr,  Tydschrlft  der 
Ncdcrlandecbe  maatschappy  tcr  bevordering  der  (reneeskunde,  1852,  December. 

Molcsehott's  Physiolofio  der  Nahruag^mUt«!. 
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diesern  schädliche  Eigenschaften  zu  ertheilen').  Ausser  dem  atmosphärischen 
Wasser  enthält  das  der  Quellen,  Flüsse  und  Seen  in  der  Regel  viel  weniger 
als  V*  Gramm  per  Liter.  Enthalten  die  Gewässer,  welche  durch  die  Erde 
sickern,  zu  viel  Kohlensäure,  dann  sind  sie  oft  mit  einer  zu  grossen  Menge 
von  Erdsalzcn  geschwängert  *).  Wenn  nämlich  das  Wasser  mehr  als  1 Tau- 
sendstel an  Kalksalzen  enthält,  dann  gilt  es  für  ungeniessbar. 

Sehr  wesentlich  Ist  cs,  dass  das  Wasser  keine  in  fauliger  Umsetzung 
begriffenen  organischen  Stoffe  enthalte.  Der  feuchte  Rückstand,  den  es  beim 
unvollstäudigen  Eindampfen  übrig  lässt,  darf  nicht  leicht  in  Gährung  über- 
gehen, weder  einen  ammonlakalischcn , noch  sonst  einen  Übeln  Geruch  ver- 
breiten, und  wenn  das  Wasser  selbst  im  Liebte  auf  bewahrt  wird,  soll  sich 
nicht  zu  rasch  die  grüne  Pries tle5’’sche  Materie  darin  entwickeln  *).  Quell- 
säure und  Qucllsatzsäure  sind  unschädlich. 

Wasser,  welches  sehr  wenig  Salze  enthält,  heisst  weich,  während  dagegen 
solches,  worin  viel  Salze,  namentlich  viel  Kalksalze  gelöst  sind,  als  hartes 
Wasser  bezeichnet  wird.  Da  nun  die  augenfälligste  Eigenschaft  des  harten 
Wassers  darin  besteht,  dass  seine  Kalksalze  die  Seife  gerinnen  machen,  weil 
Kalkselfen  in  Wasser  sehr  schwer  löslich  sind,  so  pflegt  man  die  Härte  des 
Wussci's  hauptsächlich  nach  der  Leichtigkeit  zu  beurtheilcn,  mit  welcher  cs 
die  Seife  zersetzt.  Maumenö  hat  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  die 
Menge  der  im  Wasser  gelösten  Kalksalze  eine  gewisse  Grenze  überschreiten 
muss,  wenn  die  Seifen  dadurch  zersetzt  worden  sollen,  weil  die  Kalkseife  nicht 
durchaus  unlöslich  in  Wasser  ist:  das  Wasser  des  Brunnens  von  Tourne- 
bonneau  in  Reims  z.  B.  macht  Seife  nicht  gerinnen,  obgleich  es  in  1 Liter 
mehr  als  2 Decigramm  kohlensauren  Kalks  enthält*).  So  wie  aber  ein  Wasser 
per  Liter  mehr  als  17  Centigramm  Seifen  zersetzender  Salze  enthält,  wird  cs 
als  hart  bezeichnet*).  Ein  massiger  Grad  von  Härte  schadet  dem  Trink- 
wasser nicht,  er  ist  vielmehr  beliebt,  weil  die  kleine  Menge  von  kohlensaurem 
Kalk,  welcher  jene  Härte  bedingt,  verbunden  mit  den  gelösten  Gasen,  dem 
Wasser  den  kräftigen  Geschmack  ertheilt,  der  den  meisten  Menschen  ange- 
nehm Ist,  während  umgekehrt  Wasser,  das  keine  Kalksalzc  enthält,  zumal 
wenn  Ammoniak  darin  gelöst  ist,  fade,  bisweilen  sogar  ekelhaft  schmeckt. 
Der  Geschmack  solch’  weichen  Wassers  lässt  sich  allerdings  wesentlich  ver- 
bessern, wenn  man  cs  mit  Kohlensäure  schwängert  Gekochtes  Wasser 
schmeckt  aus  dem  doppelten  Grunde  fade,  weil  cs  den  grössten  Tlieil  seiner 
Kohlensäure  verloren  hat  und  weil  gerade  in  Folge  dessen  ein  Thcil  seines 
kohlensaurcn  Kalks  in  ungelösten  Zustand  überging. 

1)  Annuaire  des  eanx  de  la  France  ponr  1851,  p.  14.  Vgl.  die  Tabellen  CCLXXIII 
und  CCLXXVII-CCLXXX. 

2)  Annuaire,  p.  184,  204. 

Vgl.  Maumend  im  Annuaire  p.  106,  108,  110,  111. 

4)  Annuaire,  p.  107,  vgl.  Tabelle  CCLXXVIt. 

5)  Bollejr,  a.  a.  O.  8.  65. 
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Für  die  Bereitung  von  Speisen  und  von  aromatischen  Aufgüssen  — 
Thee,  Kaffee  — kann  das  Wasser  natürlich  nicht  zu  weich  sein.  Der  Schwe- 
felsäure Kalk  ist  aber,  zumal  beim  Abkochen  der  Hülsenfriichtc  '),  schädlicher 
als  der  kohlensaure,  so  wie  denn  auch  der  Schwefelsäure  Kalk  den  wichtig- 
sten Antheil  hat  an  der  Entstehung  des  Kesselsteins;  aus  kochendem  Wasser, 
welches  keinen  Gyps  enthält,  scheiden  sich  die  kohlcnsaurcn  Erdsalzc,  in  Folge 
der  Entweichung  von  Kohlensäure  und  der  Verdunstung  von  Wasser,  nur 
pulverfbrmig  oder  schlammig  aus,  ohne  eine  zusammenhängende  Kruste  an 
der  Wand  des  Kessels  zu  bilden*). 

Wenn  man  Wasser  in  Ilolzgefässcn  aufhebt,  erleidet  die  Zusammen- 
setzung der  in  demselben  gelosten  Luft  eine  wesentliche  Veränderung;  ihr 
Saucrstoifgehalt  nimmt  ab,  ihr  Gehalt  an  Kohlensäure  vermehrt  sich,  und 
zwar  in  dem  Maasse,  dass  die  Abnahme  dos  Sauerstoffs  nicht  durch  Bildung 
von  Kohlensäure  aus  etwa  im  Wasser  vorhandenen  organischen  Bestandtheilen, 
sondern  nur  durch  Sauerstoffabsorption  von  Seiten  des  Holzes  erklärt  wer- 
den kann  *). 


Regen-  und  Schneewasser. 

Unter  allen  natürlichen  Gewässern  zeichnet  sich  das  Regenwasser  da- 
durch aus,  dass  cs  am  wenigsten  feste  Bestandtheile  gelüst  enthält,  da  durch- 
schnittlich in  1 Liter  desselben  nur  wenig  mehr  als  3 Centigramm  Salze 
Vorkommen  ♦).  Der  höchste  (behalt  an  kohlcnsaurcm  Kalk , der  in  1 Liter 
Regen  Wasser  gefunden  wurde,  betrug  7 Milligramm,  daneben  fand  Bertels 
aber  5 Milligramm  schwefelsauren  Kalks.  Die  übrigen  Bestandtheile,  die  man 
im  Regenwasser  nachgewiesen  hat,  sind  Kochsalz,  dessen  Menge  bis  zu 
2 Centigramm  per  Liter  betragen  kann,  Chlorkalium,  Chlormagncsiiim,  kob- 
lensaurc  Bittererde , schwefclsaurcs  Natron , Schwefelsäure  Bittererde,  kohlen- 
saures Eisenoxydul,  kohlensaurcs  Manganoxydul , Thonerde,  Kieselerde,  koh- 
lensaurcs  Ammoniak,  Salpetersäure,  Huminsäure  und  andere  organische  Stoffe, 
so  wie  Spuren  von  Jod  und  Brom,  freie  Salzsäure  und  Schwefelwasserstoff. 

Von  all  den  aufgczählten  Bestandtheilen  dürfte  keiner  im  Regenwassor 
BO  beständig  sein,  wie  das  Ammoniak,  auf  dessen  Anwesenheit  Liebig 
zuerst  aufmerksam  gemacht.  Auf  dem  Lande  beträgt  die  Menge  desselben 
in  1 Liter  Regenwasser  nur  wenige  Zehntel  eines  Milligramms,  während  sie 
in  Städten  nach  ganzen  Milligramm  gezählt  wird;  in  Paris  enthält  der  Liter 


1)  Vgl.  oben  S.  299. 

2)  Fresenius,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVIII,  S.  66,  67;  vgl.  die  über- 
einetimmenden  Erfahrungen  von  CoustÄ  bei  Bolley,  a.  a.  O.  8,  46. 

3)  Baumert,  Rospiration  des  SchlammpeisgerB,  8.  12. 

4)  Vgl.  Tabelle  CCLXXIV,  8.  202,  203  dor  Zahlenbelego. 

25* 
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Kcgcuwasscr  durchsclinittlich  3 Mllligranim  Ammoniak’).  Bineau  sah  in 
Ljon  die  in  1 Liter  enthaltene  Ammoniakmenge  sogar  über  3 Ccntigramtn 
steigen’).  In  den  Städten  ist  der  Ammoniakgehalt  des  Regen  Wassers  ziemlich 
unabhängig  von  der  Jahreszeit,  auf  dem  Lande  dagegen  ist  er  während  des 
Winters  grosser  als  während  des  Sommers ’).  Wegen  der  ausserordcntliclien 
Leichtigkeit,  mit  der  sich  das  Ammoniak  in  Regenwasser  löst,  ist  cs  leicht 
erklärlich,  dass  der  nach  trocknem  W’ctter  zuerst  niederfallende  Regen  mehr 
Ammoniak  führt  als  der  später  fallende  ♦).  Gerade  der  verhältnissmässig 
hohe  Ammoniakgehalt  des  Regenwassers  verbunden  mit  der  geringen  Menge 
der  in  demselben  gelösten  Salze  bedingt  dessen  faden  Geschmack. 

Seitdem  Cuvcndish  gezeigt  hatte,  dass  ein  durchschlagender  elektrischer 
Funke  ein  Gemenge  von  Stickstoff  und  Sauerstoff  oder  von  Ammoniak  und 
Sauerstoff  in  Salpetersäure  verwandelt,  musste  man  schon  a priori  aunehmen, 
dass  jeder  Gewitterregen  etwas  Salpetersäure  enthält.  Liebig  hat  dies 
durch  den  Versuch  bestätigt,  indem  er  salpetersaures  Ammoniak  und  salpeter- 
sauren Kalk  in  licgenwasser  fand,  in  welchem  schon  früher  Margraf  sal- 
pctcrsaurcs  Kali  beobachtet  hatte.  Beständig  ist  die  Salpetersäure  im  Regen 
Wasser  nicht,  denn  obwohl  sie  von  Bence  Jones  selbst  im  Januar  regel- 
mässig gefunden  ward*),  gelang  es  Bineau  in  den  Winiermonaten  gar 
nicht,  sic  im  Regenwasser  nachzuweisen,  wohl  dagegen  im  Sommer  und  in 
den  meisten  Monaten  der  anderen  Jahreszeiten®).  Nach  Barral  nimmt 
die  Menge  der  Salpetersäure  im  Regenwasser  zu,  so  wie  das  Wetter  stür- 
misch wird’). 

Kochsalz  ist  vorzugsweise  an  den  Meeresküsten  im  Regenwasser  ent- 
halten, und  über  Paris  übertrifft  das  Regenwasser  das  Wasser  der  Seinc^  so 
oft  im  Kocbsalzgehalt  als  der  Wind  von  Westen  bläst“).  Nach  Mcyrac 
enthält  das  Regenwasser  um  so  mehr  Kochsalz,  je  länger  es  schon  geregnet 
hat,  ferner  im  Sommer  mehr  als  im  Winter,  im  Herbst  und  in  den  ersten 
Frühlingstagen  ’). 

Jod  ist  nach  Chat  in  vorzugsweise  bei  Gewittern  im  Regenwasser  ent- 
halten. .Am  Meeresufer  fand  Chat  in  auffallender  W^eise  weniger  Jod  im 
Regenwasser  als  im  Inneren  von  Frankreich,  bei  Bayonne,  Biarritz,  in  HatTe 
und  in  Dünkirchen  z.  H.  nur  den  dritten  Theil  von  der  Menge,  die  an  dem- 


1)  Dons 61  n ga u 1 1,  Comptf?»  Kcmlu»,  T.  XXXVII,  p.  207  und  T.  XXXVIII,  p.  249,  250. 

2)  IHiii-au,  Cotnpteti  Rendus.  T.  XXXIV,  p.  3f>8,  359. 

3)  Hinean,  Comptes  Uendut*,  T.  XXXVIII,  p.  273. 

4)  Roussingaiilt,  Comptes  Kciidus,  T.  XXXVH,  p.  798—802. 

5)  Bence  Jones,  Philosoplttcal  Transactions,  1851,  T.  II,  p.  409. 

C)  Bineau,  Comple»  Uendus,  T-  XXXVIII.  p.  27.3,  274. 

7)  Barral,  Compies  Kendiis,  T.  XXXV,  p.  131. 

8)  Chat  in,  Comptes  Rcmlns,  T.  XXXIV,  p.  409. 

9)  Meyrac,  Compte«  Rcudus,  T.  XXXIV,  p.  715. 
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selben  Tage  bei  Paris,  Clermont,  Verdun  und  Provins  gefunden  ward'). 
Der  Jodgchalt  soll  in  1 Liter  liegenwasser  V»«  bis  zu  V»  Milligramm  be- 
tragen*). Stevenson  Maeadani  vermochte  kein  Jod  im  Hegenwasser 
aufzufinden ’),  so  dass  cs  wie  mehre  andere  der  aufge/.äliltcu  Stoffe  keinen 
regelmSssigen  Bcstandthcil  desselben  darstellt. 

Freie  Salzsäure  ist  wiederholt  in  feuchter  Seeluft  nachgewiesen  worden  •). 

Aus  Vogcl’s  und  Huraut's  Beobachtungen,  dass  die  Cruciferen  Schwefel 
aus  der  Luft  aufnchnion,  und  aus  der  Verwandlung  von  Metallen,  die  lange 
Zeit  der  Luft  ausgesetzt  sind;  in  Schwefelmetallc  wurde  schon  in  der  ersten 
Ausgabe  dieses  Werks  auf  die  Gegenwart  einer  Spur  von  Schwefelwasserstoff 
in  der  atmosphärischen  Luft  und  folglich  auch  im  IJegcnwasscr  geschlossen. 
Seitdem  hat  E.  Marchand  mitgctheilt,  dass  sich  Schwefelwasserstoff,  frei 
oder  gebunden,  sehr  häufig,  wo  nicht  immer  im  Regenwasser  findet*). 

Die  organischen  Bestandtheilc  des  Regenwassers  hält  Ciiatin  für  ein 
Gemenge  von  Ulminsäure  und  ulminsaurem  Ammoniak*),  während  Bertels 
Huminsäure  aufführt. 

In  der  Luft  des  Regenwassers  fand  Baumert  bei  11“, 4C  in  runder 
Zahl  beinahe  34  Sauerstoff,  reichlich  64  Stickstoff  und  beinahe  2 Kohlen- 
säure in  100  Raumthcilcu  ').  ln  1000  Gramm  Regenwasser,  das  im  Monat 
Juli  in  Utrecht  aufgefangen  wurde,  fand  Von  Baumhauer  bei  0“  und 
760  Mm.  im  Mittel  aus  5 Bestimmungen  6,9  Kubik  Centinietcr  Kohlensäure. 

Schneewasscr  enthält  ungefähr  ebenso  viel  feste  Besf.indtheile  gelöst  wie 
Regen  Wasser,  als  Mittel  aus  den  bisher  vorliegenden  Analysen  4 Centigramm 
per  Liter.  Die  Bestandtheilc  desselben  sind  Ammoniak,  zum  Thcil  an  Kohlen- 
säure, zum  Theil  an  Salpetersäure  gebunden,  Kochsalz,  Chlormagncsium, 
Chlorkalium,  kohlensaurer  Kalk,  kohlensaure  Bittererde,  schwefelsaure  Al- 
kalien, hauptsächlich  schwefel.sauros  Natron , schwefelsaurer  Kalk , schwefel- 
saure  Bittcrerde,  Kieselsäure,  Thonerde,  Eiscnoxydul,  Spuren  von  .lod  und 
Brom  und  organische  Bestandtbeile. 

Dieselben  Stoffe,  die  am  reichlichsten  und  rcgelmässigsten  im  Regen- 
wasser Vorkommen,  sind  auch  im  Schneewasscr  am  beständigsten  und  in 
der  grössten  Monge  vertreten.  Im  .\llgemeincn  scheint  das  Schnccwas.scr 


1)  Chatin,  Journal  de  pharmaoic  ct  de  chimie,  3°  Serie,  T.  XI.\,  p.  434. 

2)  Chatin,  Comptes  Rendas,  T.  XXXV,  p.  508. 

3)  Stevenson  Macadam,  New  Edinburgh  philosophical  Journal,  Jul}'  to  Octolier, 
1852,  p.  321, 

4)  Bolley,  a,  s.  ü.  S.  30. 

6)  E.  Marchand,  Comptes  Rendus,  T.  X.XXIV,  p.  50. 

6)  Chatin,  Comptes  Rendus,  T.  XXXIV,  p.  409,  410. 

7)  Siehe  Tabelle  CCLXXV,  S.  204  der  Z.ahlenbelcge , wo  zur  Vergleiclinng  die  von 
Runsen  nach  dem  Absorptionscoedicieuten  hevechnoten  Zahlen  angegeben  sind.  Vergl, 
Baumert,  s.  a.  O.  S.  22. 
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weniger  Ammoniak  zu  führen'),  nach  Mcyrac  enthält  es  auch  weniger 
Kochsalz,  dagegen  mehr  organische  Stoffe’).  Der  Jodgehalt  soll  im  Schnee- 
wasser nur  V>o  von  dem  im  Regen wasser  vorhandenen  betragen  •). 

• Fluss-  und  Seewasser. 

Das  Flusswasser,  welches  aus  einer  Vereinigung  von  Quell-  und  Regcn- 
wasscr  besteht,  enthält  die  löslichen  Bcstandtheile  des  Flussbetts.  Je  härter 
dieses  ist,  desto  weniger  Stoffe  sind  im  Wasser  aufgeschwemmt  und  desto 
reiner  ist  also  das  W'asser.  Im  Allgemeinen  unterliegt  die  Menge  der  festen 
Be.standtheile,  die  im  W^asser  gelöst  sind,  grossen  Schwankungen,  denn  wäh- 
rend Bauer  im  Spreewasser  bei  Berlin  nur  114  Milligramm  per  Liter  fand ‘), 
enthalten  1000  Thcile  Wasser  des  Jordans  1052  Milligramm,  also  reichlich 
9 mal  so  viel ‘).  Durchschnittlich  enthält  1 Liter  Flusswasser  etwa  V» 
Gramm  fe.ster  Bcstandtheile  gelöst,  also  uugefähr  7 mal  so  viel  wie  das 
Regeuwasser. 

Gewöhnliche  Bcstandtheile  des  Flusswassers  sind  kohlensaurer  Kalk,  der 
fast  immer  in  der  reichlichsten  Menge  vorhanden  ist  — eine  Ausnahme 
bildet  z.  B.  der  .Jordan  — , kohlensaure  Bittererde,  schwefelsaurer  Kalk  und 
Schwefelsäure  Bittererde,  Kochsalz,  Kieselsäure,  Thonerdc,  kohlensaures 
Eiscnoxydul.  Zu  diesen  Stoffen  gesellen  sich  gelegentlich  kohlcnsaure, 
schwefelsaure  und  Salpetersäure  Alkalien , salpetcrsaurer  Kalk,  Chlorcalcium, 
Chlorraagnesium,  Chlorkalium  und  fast  immer  organische  Stoffe,  unter  denen 
namentlich  quellsatzsaure  Salze  häufig  vertreten  sind.  Sehr  oft,  zumal  im 
Sommer,  enthält  das  FluSswasser  auch  erhebliche  Mengen  von  Ammoniak, 
Chevreul  fand  es  im  Seinewasscr  *),  Boussingault  im  Rhein').  I’hos- 
phorsäure  ist  sehr  selten  unter  den  Bestandtbeilen  des  Flusswassers,  Bennet 
fand  Spuren  derselben  in  der  Themse®),  Gunuing  in  Rheinwasser,  das 
bei  Arnheim  geschöpft  war®).  Jodhaltig  ist  nach  Chatin  das  Seinewasser 


1)  BincAUf  Ooitiptuä  Reudu»,  T.  XXXIV,  p.  <058,  358;  Boueslngault,  eben- 
daselbst,  T.  XXXVI,  p.  818,  820;  FUbol,  ebendaselbst,  T.  XLI,  p,  839.  Vgl.  Tabelle 
CCLXXVI. 

2)  Meyrnc,  Comptea  Rendas,  T.  XXXIV,  p.  716. 

3)  Chatin,  Comptes  Hendus,  T.  XXXII,  p.  671;  Orange,  Comptoa  Rendus, 
T.  XXXIII,  p.  629. 

4)  Vgl.  Tabfllo  CCLXXVni,  S.  207  der  Zahlenbeltige. 

5)  Boutroii-Charlard  und  Henry,  Journal  de  pharinacic  et  do  ebimie,  sdrie, 
T.  XXI,  p.  171. 

G)  Annuaire  des  eaux  de  la  France  pour  1851,  p.  3G. 

7)  Bolley,  a.  a.  O.  S.  35. 

8)  Vgl.  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd,  L,  S.  50. 

9)  Ouniiing,  a.  h.  O.  p,  67. 
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wie  das  Thcmsewasser  ’ ),  und  O u n n i n g fand  in  1 Liter  Rheinwasser  reich- 
lich Vw  Milligramm  Jod  neben  sehr  schwachen  Sguren  von  Brom*).  Bous- 
singault  beobachtete  im  sauren  Wasser  des  Rio  de  Pasamhio  in  Pnpayan, 
den  die  Bewohner  der  Cordillcren  Rio  Viuagre  nennen,  Alaun.  Das  Wasser 
des  weissen  Flusses  (Soengie  Poetie)  auf  Java  ist  gleich  beim  Ursprung  des 
Flusses  milchweiss  von  aufgeschwemmten  Thonthcilchen ; zur  Zeit  der  Regen- 
güsse wird  es  im  weiteren  Verlauf  klar,  indem  sich  dann  ein  Bach,  der 
öoengi  Pahit,  der  SchwefelsUurc  enthalten  soll,  in  einer  Entfernung  von  drei 
Meilen  vom  Ursprung  des  weissen  Flusses  mit  diesem  verbindet*).  Sehr 
häufig  bedingen  schwebend  erhaltene  Stoffe  das  Aussehen  des  Flusswasscrs. 
Der  gelbe  Fluss  in  China  verdankt  seine  Farbe  einer  Trübung  durch  fein 
zertheilte  Thonthcilchen ; der  Rio  Colorado  ist  durch  eisenhaltige  Erden 
seines  aus  rothem  Sandstein  bestehenden  Bettes  braunroth  gefärbt;  der 
Weissbach  in  Appenzell  führt  aufgcschwemnite  Kalktheilcheil. 

Ausnahmsweise  ktinnen  einzelne  der  sonst  im  Flusswasser  allgemein 
verbreiteten  Bestandtheile  fehlen;  so  enthält  die  Vcsle  nach  Maumen^  gar 
keine  Bittcrerde  *). 

Immer  enthält  das  Flusswasser  ansehnliche  Mengen  von  Luft,  in  welche)- 
im  Vergleich  zur  atmosphärischen  Luft  Sauerstoff  und  namentlich  Kühlcn.säure 
bedeutend  vorherrschen.  Schon  Gay-Lussac  und  Von  Humboldt  fanden 
in  der  Luft  des  Seinewassers  auf  68  Raumtheile  Stickstoff  32  Raumtheilo 
Sauerstoff,  womit  die  neue  Untersuchung  von  Pdligot  übcrcin-stimmt  *). 
Aber  beinahe  die  Hälfte  des  gesammten  Gasvolums  des  Seinewa-ssers  besteht 
nach  Pdligot  aus  Kohlensäure.  Aehnlich  verhält  sich  die  Menge  der 
Kohlensäure  in  der  Luft  der  Schelde  nach  Tordeux,  annähernd  ähnlich  ii. 
der  Luft  der  Garonne  und  des  Uoubs  nach  Devillc®).  In  vielen  anderen 
Fällen  war  die  Menge  der  Kohlensäure  im  Vergleich  zum  Sauerstoff'  und 
Stickstoff  viel  geiinger.  Baumort,  der  die  Luft  des  Oderwassers  analysirte, 
fand  in  100  Raumtheilcn  derselben 

N . . . 70,37 
O . . . 28,73 
CO’  . . 0,‘J0; 

bei  längerem  Stehen  nahm  wegen  Anwesenheit  von  organischer  Substanz 
die  Menge  der  Kohlensäure  zu  und  die  des  Sauerstoffs  ab  ’). 

Das  Wasser  der  Rhone  enthält  im  Winter  mehr  Salze  und  Gase  gelüst 
als  im  Sommer.  Es  erklärt  sich  dies,  abgesehen  davon,  dass  kaltes  Wasser 


1)  Chntin,  Comptes  Kendu»,  T.  XXXV,  p.  49. 

2)  G u n n i II  g,  o.  a.  O. 

3)  Olivicr,  Land-  und  Seereisen  im  uicderländischcn  Indien,  Bd,  II,  S.  5.  Weimar 

4)  Maumend,  Journal  de  pharuiacio  ct  de  chimie,  3«  sdrie,  T«  XVIII,  p,  244. 

5)  Pdligot,  Comptea  Rendus,  T.  XL,  p.  1124 — 1126, 

6)  Vgl.  Tabelle  CCLXXVIII. 

7)  Baumert,  chemische  Untersuchung  fiber  die  Kespiration  des  Schlammpeisgers,  8.  10,  II, 
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mehr  Gage  absorbirt  als  warmes,  dadurch,  dass  im  Frühling,  wenn  der  Alpcn- 
schnec  zu  schmelzen  beginnt,  der  Rhone  eine  Menge  Wasser  zugeführt  wird, 
welches  ursprünglich  weJer  Luft,  noch  Salze  enthält,  so  dass  das  Rhonewasser 
eine  Verdünnung  erfährt  Weil  aber  der  schmelzende  Schnee,  indem  er  von 
den  Bergen  herunterfliesst,  viel  Staubthcilchen  mitreisst  und  das  mit  Gewalt 
einströmende  Wasser  lose  Bodensätze  vom  Flussbett  anfwUhlt,  so  wird  die 
Rhone,  wenn  sie  im  Frühling  wächst,  auch  trüb,  und  es  ergiebt  sich  somit 
die  auf  den  ersten  Blick  paradox  erscheinende  Thatsache,  dass  das  Rhone- 
wasser  chemiseh  um  so  reiner  ist,  je  trüber  es  aussiebt ' ).  Das  Soincwtisser 
oberhalb  Rouen  enthält  umgekehrt  im  Sommer  etwas  mehr  (164  Milligramm 
per  Liter)  feste  Bestandtheile  gelöst  als  im  Winter  (151  Milligramm)’). 
Wo  die  Flüsse  im  Frühling  nicht  durch  schmelzenden  Alpcnschnee  gespeist 
werden,  dürfte  das  Verhältniss  der  festen  Bestandtheile  im  Sommer  und 
Winter  mit  dem  des  Seinewassers  übcrcinstimmen , denn,  wenn  auch  die 
Kalksalzc  in  heissem  Wasser  weniger  löslich  sind  als  bei  gewöhnlichen 
Wärmegraden,  so  wissen  wir  doch  durch  Poggiale,  dass  sich  der  schwefel- 
saure  Kalk  bei  35“  C am  leichtesten  löst,  und  dass  seine  Löslichkeit  sowohl 
bei  sinkender,  wie  bei  steigender  Wärme  abnimmt  ’). 

Grosse  Ströme  enthalten  in  der  Nähe  ihrer  Mündung  weniger  feste  Be- 
standtheile als  an  den  Stellen  ihres  Verlaufs,  die  ihrem  Ursprung  näher  liegen, 
indem  sie  allmälig  an  kohlcnsaurcn  Erden  verarmen.  Die  Nähe  grosser 
Städte  hat  jedoch  eine  plötzliche  Vermehrung  der  festen  Bestandtheile  im 
Flusswasser  zur  Folge;  unterhalb  Paris  ist  z.  B.  die  Seine  etwas  reicher  an 
gelösten  Stoffen  als  oberhalb  der  Hauptstadt  ♦). 

Wenn  inan  das  Wasser  der  Rhone  bei  Genf  mit  dem  des  Genfer  Sees 
oder  den  durch  Nebenflü.sse  der  Loire  gebildeten  See  von  Grandlieu  mit  der 
Ijoirc  vergleicht,  so  findet  man  das  Seewasser  ärmer  an  festen  Bestandtheileu 
als  das  Flusswasscr  “).  Durchschnittlich  enthält  1 Liter  Seewasser  ungefähr 
V»  Gramm  gelöster  Stoffe,  deren  Art  mit  derjenigen  der  im  Flusswasser  vor- 
koramenden  übercinsfimmt.  Moldenhauer  hat  Spuren  von  Jod  im  Wasser 
des  Züricher  Sees  gefunden.  Der  See  von  Grandlieu  enthält  nach  Bobierro 
und  Moride  gar  keine  Schwefelsäure“). 

Quell-  und  Brunnenwasser. 

Das  Quellwasscr  ist  ursprünglich  Regenwasser,  das  durch  die  Erde 
filtrirt  i.st,  aber  an  irgend  einer  abhängigen  Stelle  auf  festem  Grunde  sich 


U Annnaire  dei«  eaux  France,  p.  217. 

2)  Uiranlin  und  l^rcisscr,  Annuairo,  p.  81. 

auch  E.  Marcliand,  Comples  Rondus,  T.  XXXIV,  p.  65. 

4)  »olley,  a.  a.  O.  37. 

5)  Vgl.  die  Tahellen  CCLXXVIII  und  CCLXXX. 
d)  ßobierrc  und  Moride,  Anmiaire,  p.  15U 
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zu  einem  Strahl  ansanimclt  und  so  an  der  Oberfläche  wieder  zum  Vor- 
schein kommt. 

Die  feuerfesten  anorganischen  Bcstandtlieile  der  Quellwasser  hängen  na- 
türlich gänzlich  von  der  Boden-  oder  Felsart  ab,  durch  welche  sie  hindurch- 
gesickert sind.  Am  gewöhnlichsten  trifft  man  kohlcnsaurcn  und  schwefel- 
sauren  Kalk,  schwefelsaures  Natron,  Kochsalz,  Kieselerde,  Thonerde  und 
kohlcnsaures  Eisenoxydul,  häufig  auch  kohlensaurc  Bittererde,  Chlorcalcium 
und  salpetersaure  Salze,  selten  Chlormagnesiura  und  Chlorkalium.  Die 
organischen  Stoffe  des  Quellwassers  sind  am  häufigsten  Ulminsäurc,  Qucll- 
säurc  und  Quellsatzsäure. 

In  der  Regel  ist  das  Quellwasscr  reicher  an  festen  Bestandtheilen  als 
das  Flusswasser.  Die  Quellen  verlieren  auf  ihrem  Lauf,  bevor  sie  sich  zu 
Flüssen  sammeln,  einen  Theil  ihrer  Kohlensäure,  und  in  Folge  dessen  erhält 
das  Flusswasser  weniger  Kalksalzc  gelöst.  Durchschnittlich  enthält  1 Liter 
Qucllwasser  reichlich  V*  Gramm  fester  Bcstandtlieile.  Die  Menge  der  im 
Qncllwasser  gelösten  Kohlensäure  ist  oft  grösser  als  die  des  Stickstofls  und 
Sauerstofls  zusammen  '). 

Brunnenwasser  enthält  dieselben  Bcstandtheilo  wie  das  Qucllwasser,  nur 
ist  die  Menge  der  festen  Stoflfe,  die  es  bei  der  Verdampfung  zurUcklässt, 
grösser,  da  l Liter  durchschnittlich  über  '!»  Gramm  Rückstand  liefert.  Manche 
Brunnenwasser,  die  ohne  sichtlichen  Nachthoil  getrunken  werden,  enthalten 
über  1 Gramm  fester  Bcstaudtheilc  per  Liter*).  Auch  enthält  es  gewöhn- 
lich mehr  Kohlensäure  gelöst  als  das  Quellwasser,  worauf  schon  Senebier 
aufmerksam  gemacht  hat. 

Das  Brunnenwasser  im  Seminar  zu  Rodez,  welches  für  ein  sehr  gutes 
Trinkwasscr  gilt,  lehrt,  dass  die  Menge  der  Salpetersäuren  Salze  sehr  bedeu- 
tend sein  kann  (35  Cculigramm  per  Liter),  ohne  dass  das  Wasser  einen  un- 
angenehmen Geschmack  oder  schädliche  Eigenschaften  besitzt*). 

Chatln’s  Angabe,  dass  das  Jod  iin  Brunnenwasser  häufig  ist,  wurde 
für  Holland  von  Van  Ankum  und  von  Gunning  bestätigt.  Die  letztge- 
nannten Forscher  fanden  vtm  V'»  bis  zu  *|i»  Milligramm  in  1 Liter  Wasser*). 

Das  dem  Kalk  so  ähnliche  iStrontian  findet  sich  in  dem  Wasser  verschie- 
dener Brunnen  Bristols  *). 

Manche  Brunnen  haben  nach  Blondcaii  einen  unangenehmen  erdigen 
Beigeschmack,  weil  sie  Alaun  enthalten  *j. 


1)  Vgl.  TAbollc  CCLXXIII.  S.  201  der  Zahleiibclego. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCLXXVII. 

3)  Nach  Blondoun,  eicbe  Annuaire  des  eaax  de  la  Franc«  ponr  1851,  p.  179  und  di« 
in  Toriger  Note  citirte  Tabelle. 

4)  Journal  für  praktisch«  Chemie,  Bd.  LXUI,  201. 

5)  W.  und  Tli.  J.  Herapath,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVII,  8.  255. 

G)  Bloiideau  in  Froriep*s  Tagesberichten,  1851,  August,  No.  850,  8.  181. 
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Nach  einer  Erinnerung  von  Kunde  haben  B c r z e 1 i u s und  Andere  in 
Bruiuicuwasscr  Kupfer  gefunden  *). 

Die  holländischen  Brunnenwasser  zeichnen  sich  nach  den  Analysen  Mnl- 
der’s,  Von  Baunihuuer’s  und  Gunning'a  durch  einen  ansehnlichen  Ge- 
halt an  Kochsalz  aus;  das  Brunnenwasser  auf  dem  grossen  Markt  in  Herzogen- 
busch  enthält  per  Liter  Uber  4 Dccigramni  Kochsalz  und  das  Wasser  des 
auf  dem  Nordmarkt  in  Amsterdam  gebohrten  Brunnens  beinahe  ein  ganzes 
Gramm  ’). 

Sonst  pflegen  die  Artesischen  Brunnen,  zumal  die  tieferen,  weniger 
feste  Besfandtbcile  zu  fuhren  als  das  Wasser  gewöhnlicher  Brunnen  (durch- 
schnittlich per  Liter  noch  kein  halbes  Gramm).  Dies  erklärt  sich  zum 
Theil  dadurch,  dass  ihr  Wasser  ärmer  an  Kohlensäure  ist*).  Der  Arte- 
sische Brunnen  zu  Grencllc  bei  Paris  ist  548  Meter  tief,  und  Payen 
fand  in  dem  Wasser  desselben  mit  der  geringsten  Kohlcnsäuremenge  den 
geringsten  Gehalt  an  festen  Bestandtheilen  vereinigt;  das  Wasser  zeichnet 
sich  aus  durch  die  nicht  unbeträchtliche  Menge  kohlensauren  Kalis,  die 
darin  gelöst  ist. 

Ein  sehr  reines  Brunuenwasser  findet  sich  in  Neufchatcl;  1 Liter  des- 
selben enthält  nur  55  Milligramm  Salze  gelöst,  d.  h.  noch  nicht  doppelt  so 
viel,  wie  deren  durchschnittlich  im  Regenwasser  Vorkommen*). 

Nach  einer  neueren  Analyse  Pdligot's  enthält  die  Luft  des  Artesischen 
Brunnens  in  GrencIIe  gar  keinen  Sauerstoö';  sic  besteht  nur  aus  Stickstoff 
und  Kohlensäure.  Der  Sauerstoff,  den  Payen  und  Pdligot  selbst  früher 
darin  fanden,  rührte  von  der  Luft  der  Schöpfgefässc  her,  wovon  sich  Pdligot 
dadurch  überzeugte  , dass  er  die  zum  Schöpfen  bestimmten  Flaschen  vorher 
mit  Kohlensäure  füllte  *). 


Stehendes  Wasser. 

Der  Hauptgrund,  warum  stehendes  Wasser  nur  in  entschiedenen  Noth- 
iUllen  getrunken  wird,  liegt  darin,  dass  sich  so  leicht  organische  Wesen  in 
dem.'^elbcn  entwickeln.  Sumpfwasser  pflegt  namentlich  viele  Conferven  und 
Infusorien , Insektenlarven  und  andere  niedere  Thierc  zu  enthalten.  Wenn 
diese  Organi.smen  absterben,  gehen  ihre  stickstofflialtigen  Bestandthcilc  in 
Verwesung  und  Fäulnis.s  über  und  gerade  diese  Vorgänge  ertheilen,  so  lange 
sie  thätig  sind,  dem  Wasser  schädliche  Eigenschaften. 


1)  Kunde,  Di»Mcrtation,  p.  20. 

2)  Ygl.  Talielle  CCLXXIX,  S.  208  der  ZnMenbelegc. 
.^)  Vgl.  Tabelle  CCLXXIX  mit  Tabelle  CCLXXVII. 

4)  Aimuaire,  p.  78. 

5)  l*6)igot,  Corapteu  Rcndun,  T.  XLIV,  p,  197,  198. 
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Von  der  Verwesung  der  organiselien  Bcstandtlicile  rührt  die  braune 
Farbe  her,  welche  dem  Wasser  von  Sümpfen  und  Gräben  zu  eignen  pflegt. 
Als  Ergebnisse  dieser  Verwesung  kennen  wir  dur’h  Miilder's  schöne  Unter- 
suchungen die  Bildung  von  Huminsäure,  Quellsäure  und  Quellsatzsäure.  Diese 
Säuren  gehen  mit  Ammoniak,  Kali,  Natron  leicht  lösliche  Verbindungen  ein. 
Die  Quellsäure  ist  nach  Mul  der  eine  vierbasischc,  die  Quellsatzsäure  eine 
fünfbasische  Säure.  Daher  können  diese  Säuren  einerseits  Ammoniak,  Kali, 
Natron,  zugleich  aber  auch  Kalk,  Magnesia,  Thonerde,  Eisenoxyd  aufnehmen, 
welche  letzteren  sonst  mit  jenen  Säuren  unlösliche  Verbindungen  eingehen, 
in  der  Verbindung  mit  quollsaurem  oder  quells.itz.saurcm  Alkali  aber  löslich 
sind.  In  Folge  dessen  findet  man  auch  jene  Erden  und  Eisenoxyd,  an  or- 
ganische Säuren  gebunden,  in  Suinpfwasser  gelost. 

Für  die  Huminsäure  hat  Mulder  die  Formel  C^IPO'*,  für  die  Quell- 
säurc  C*‘H'*0“,  für  die  Quellsatzsäure  C**H‘’0*‘  aufgcstellt. 

Neben  diesen  Hauptstoffen,  Kohlensäure  und  Ammoniak,  den  wichtigsten 
Endprodukten  der  Verwesung,  kann  natürlich  das  Wasser  der  Sümpfe  eine 
unzählige  Menge  von  Uebergangsstoffen,  theils  gelöst,  theils  suspeudirt  enthalten. 

In  Folge  der  Zersetzung  schwefelsaurer  Salze  durch  organische  Sub- 
stanzen wird  in  dem  Sumpfwasscr  nicht  selten  Schweferwasserstoff  gefunden. 

Durch  Kohlenpulver  lässt  sich  Wasser,  das  durch  organische  Stoffe  ver- 
unreinigt ist,  bäufig  verbessern.  Noch  sicherer  ist  aber  dieses  Mittel  um  die 
Verderbniss  des  Wassers,  das  in  hölzernen  Gefässen  und  Tonnen  aufbewahrt 
wird,  zu  verhüten  (Berthollet,  Krusenstern,  Clievallier). 

M e e r w a 8 8 e r. 

Das  Meerwasser  ist  wegen  seines  reichlichen  Salzgehalts  ohne  weitere 
Zubereitung  nicht  als  Trinkwasser  zu  gebrauchen.  Der  Salzgehalt  des  Meer- 
wassers ist  an  verschiedenen  Stellen  des  üceans,  wie  namentlich  die  Utiter- 
suchungen  von  Gay-Lussac,  Despretz,  Mulder')  und  Von  Bibra*) 
gelehrt  haben,  sehr  verschieden.  Als  Mittel  aus  16  Bestimmungen,  die 
Gay-Lussac  und  Despretz  mit  Meerwasser,  das  in  sehr  verschiedenen 
Sfeitegraden  gesammelt  wurde,  vorgenommen  haben,  berechnete  ich  den 
Salzgehalt  des  Meerwasser.s  zu  36,5  p.  M. ; das  Mittel  aus  10  Bestimmungen 
Von  Bibr.Vs  beträgt  35  p.  M.  Da  dies  aber  beinahe  das  Dreifache  des 
Salzgehalts  des  normalen  Urins  ausmaebt  und  da  man  ferner  weiss,  dass  die 
Salze  nur  mit  vielem  Wasser  au.s  dem  Blut  ausgeschieden  werden  können, 
so  ergiebt  sich,  dass  das  Meerwasser  das  aus  dem  Blut  verloren  gehende 
Wasser  nicht  zu  ersetzen  vermag,  selbst  wenn  man  annehmen  dürfte,  dass 


1)  Mulder,  Natuur-  cn  »cheikundig  .\rchief,  1835,  p.  61 — 72. 

2)  Von  Bihrn,  Annalen  der  Chnniic  und  Phartuncie,  Itd.  1. XXVII,  ft.  98. 
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es  als  solches  in  das  Blut  übergolicn  könnte.  Da  nun  Überdies  der  Ge- 
nuss dos  Meerwa-sscrs  Durchfall  und  dieser  einen  neuen  Wasscrverlust  des 
Bluts  bedingt,  so  ist  dadurch  der  Durst,  den  das  Meerwasser,  wenn  es  ge- 
trunken wird,  veranlasst,  mehr  als  hinlänglich  erklärt. 

Die  anorganischen  Bestandtheile,  die  sich  im  Meerwasser  finden,  sind  Chlor- 
kalium, Chlornatrium,  Chlormagncsium,  Brommagnesium,  Jodnatrium,  kohlen- 
saurer Kalk,  kohlensaure  Magnesia,  schwefelsaurer  Kalk,  .Schwefelsäure  Mag- 
nesia, kohlcnsaures  Eisenoxydul,  Spuren  von  Kieselerde  und  Phosphorsäure '), 
Lithion*)  und  Silber  ^).  Am  reichlichsten  ist  das  Kochsalz  vertreten,  da 
seine  .Menge  in  runder  Zahl  diirelisehnittlieh  27  Tausendstel  beträgt.  Die 
Menge  des  Jodnatriums  ist  reichlich  9 Milligramm  in  1 Liter  Meerwasscr '), 
die  des  Silbers  nur  V'»»  Milligramm ‘).  Das  Meerwasscr  lässt  sich  aber  durch 
Gefrieren,  Destillircn  und  Filtriren  ganz  oder  zu  einem  grossen  Theil  von 
seinen  Salzen  befreien,  so  dass  es  trinkbar  wird.  Wie  in  Fällen  der  Noth 
die  menschliche  Haut  beim  Baden  als  Filter  für  das  Seewasser  benutzt  wor- 
den ist,  haben  wir  oben  mitgetheilt  *). 

Nach  den  Untersuchungen  von  Morren  und  Ldwy  enthält  das  Meer- 
wasser weniger  Luft  als  süsses  Wasser;  Meerwasser  enthält  nämlich  V" — V", 
süsses  Wasser  '/»>  bis  ’/»o  seines  Raumes  ’).  Je  tiefer  aber  das  Meerwasser 
geschöpft  wurde,  desto  grö.sser  wird  sein  Gasgehalt  und  desto  reieher  wird 
dieser  an  Kohlensäure  '■). 


Vergleieh  des  Salzgehalts  verschiedener  Wasserarten. 

Obgleich  sich  Niemand  der  Mühe  unterzogen  hat,  alle  überhaupt  vor- 
handenen Analysen  der  verschiedenen  Arten  von  Trinkwasser  zusaramen- 
zustellen,  um  die  arithmetischen  Mittel  aus  sämmtlichen  Zahlenwerthen  zu 
berechnen,  so  dass  von  allgemein  gültigen  Mittclwerthen  nicht  die  Rede  sein 
kann,  dürfte  es  doch  statthaft  sein,  eine  Ucbersicht  von  Mittclwerthen 
für  den  Gehalt  an  festen  Stoffen  zu  geben,  wie  ich  sie  aus  den  Tabellen,  die 
unter  den  Zahlenbclegcn  zu  diesem  Werke  mitgetheilt  sind,  berechnet  habe. 
Wenn  sieh  dadurch  auch  nur  Anhaltspunkte  zur  Vergleichung  bieten  lassen, 
so  dürften  diese  doch  um  so  mehr  Vertrauen  verdienen,  weil  ich  bemüht 
wesen  bin,  in  jenen  Tabellen  Grenz-  und  Mittelwertbe  durch  zahlreiche  Bei- 
spiele zu  vertreten. 


1)  Von  Bibra,  a.  a.  O.  S.  93. 

2)  Eugbne  Marchand,  Journal  de  pharmneie  et  de  chimio,  8^  s^rie«  T.  XVII,  p.  SM. 

5)  Malaguti,  Duroclier  und  Sarscan,  cbendasclbist,  p.  *i8I. 

4)  E.  Marchand,  Compteo  Hendu^,  T.  XXXV,  p.  513. 

6)  Durocher,  Malaguti  und  S a rze  a u,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  XLIX,  S.  430. 

6)  Vgl.  S.  202. 

7)  Anmiairo  des  canx  de  la  Frunce.  p.  XLVIII. 

8)  P^ligot,  Cumptes  Rendus,  T.  XL,  p.  1129,  USO. 
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1 Liter  RegenwaBser  enthält  durchschnittlich  etwa  *,'im  Oranim  fester  J3estandthcile 
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Zweites  Hauptstück. 
Die  Milch. 


Die  Milch  im  Allgemeinen. 

Die  Milch  von  Säugethieren  wird  beinahe  von  allen  Völkern  als  ein 
Hauptnahrungsinittel  benutzt.  Eine  seltene  Ausnahme  bilden  die  Garrows 
oder  Nagah’s,  halbwilde  Stämme  in  Hinterindien,  bei  denen  die  Milch, 
ebenso  w'ic  auch  in  Cochinchina,  als  ein  unreines  Nahrungsmittel  verabscheut 
werden  soll. 

Seit  den  ältesten  Zeiten  hat  man  in  den  gemässigten  Ländern  die  Milch 
gezähmter,  kräuterfressender  Thicre,  namentlich  der  Kühe,  Ziegen  und  Schaafe, 
zum  Theil  als  Getränk,  zum  Theil  als  Beimischung  zu  manchen  Speisen  ge- 
nossen. In  Ostindien,  China  und  Japan  ist  die  Milch  der  Zebu  und  der 
Büffelkuh  in  Gebrauch;  die  letztere  soll  besonders  von  den  Hindus,  welche 
sie  Ghce  nennen  und  ihre  wässrigen  Theilc  verdampfen  lassen,  verzehrt 
werden.  Die  Araber,  Syrier  und  F.gyptier  trinken  die  Milch  des  Kanieels 
und  des  Dromedars,  die  sie  als  Speise  namentlich  mit  Gumtui  zu  versetzen 
pflegen.  Die  Milch  des  Rennthiers  ist  in  den  nördlichen  Ländern  Europas, 
Asiens  und  Amerikas  gebräuchlich,  die  der  Eselin,  die  auch  bei  uns  häufig 
in  Krankheiten  gcno.sscn  wird,  und  die  der  Stute  in  der  Tartarei,  die  der 
Lamas  und  Vicunnas  in  Südamerika.  Die  Kalmücken  geniessen  besonders 
gerne  gesäuerte  Stutenmilch,  welche  sic  Tchigan  nennen:  es  soll  im  Sommer 
ein  sehr  angenehmes  kühlendes  Getränk  sein. 


Digitized  by  Google 


398 


In  physikalischer  Beziehung  ist  von  der  Milch  zu  erMrnhncn,  dass  ihr 
specifisches  Gewicht  zwischen  1018  und  1045  zu  schwanken  p6egt.  Das 
mittlere  specifische  Gewicht  der  Kuhmilch  ist  nach  Otto  1032  * ).  Ihre 
Farbe  ist  weiss,  bisweilen  mit  einem  Stich  ins  Gelbliche.  Blau  wird  die 
Milch,  wenn  man  sic  mit  Wasser  verdünnt. 

Wenn  man  die  Milch  ruhig  stehen  lässt,  so  scheidet  sich  an  ihrer  Ober- 
fläche, wie  dies  bei  allen  Emulsionen  zu  geschehen  pflegt,  der  grösste  Theil 
des  Fetts  aus,  mit  anderen  Substanzen  vermischt.  Diese  obere  fettere  Schicht 
der  Milch  heisst  Rahm  oder  Sahne. 

Lässt  man  die  Milch,  nachdem  sich  bereits  der  Rahm  ausgeschieden  hat, 
noch  längere  Zeit  stehen,  dann  wird  sie,  besonders  bei  hohen  Temperaturen 
oder  wenn  sich  Gewitter  entladen,  sauer  und  in  Folge  dieses  Sauerwerdens 
dick.  Es  setzt  sich  ein  Coaguhim  ab,  über  welchem  sich  als  dünnere,  saure 
Flüssigkeit  die  sogenannten  Molken  ansammeln. 

Der  Theil  der  Milch,  der  nach  dem  Buttern  übrig  bleibt,  wird  in 
sehr  vielen  Ländern  häufig  benutzt.  Er  ist  unter  dem  Namen  Buttermilch 
bekannt 

lieber  die  Reaction  der  Milch  lässt  sich  keine  allgemein  gültige  Aussage 
• machen.  Die  Frauenmilch  reagirt  in  der  Regel  alkalisch,  ausnahmsweise 
neutral  und  nur  in  den  allerseltcnsten  Fällen  — nach  Schlossberger  im 
gesunden  Zustande  niemals  — sauer').  Die  Milch  der  Pflanzenfresser  zeigt 
grosse  Schwankungen ; sehr  häufig  besitzt  die  frische  Milch  eine  schwach 
alkalische  Reaction,  allein  sehr  oft,  zumal  bei  Stallfütterung,  findet  man  die 
Kuhmilch,  auch  unmittelbar  nachdem  sic  gemolken  wurde,  sauer  ^).  Die  Milch 
der  Fleischfresser,  die  freilich  meines  Wissens  von  Menschen  nicht  benutzt 
wird,  ist  der  Regel  nach  sauer*). 

Die  eiweissartigen  Bestandtheile  sind  In  der  Milch  durch  Käscstotf  und 
Eiweiss,  die  Fette  durch  Elain,  Margarin,  Stearin,  Arachin,  Myristin,  Butyrin, 
Capronin,  Caprylin  und  Caprinin,  die  Fettbildncr  durch  Milchzucker  vertreten. 
Ihre  anorganischen  Stoffe  sind  phosphorsaurer  Kalk  und  Chlorkalium,  phos- 
phorsaure Salze  der  Alkalien,  der  Bittererde  und  des  Eisenoxyds,  kohlcnsaure 
Alkalien,  Fluorcalcium,  Kieselerde  und  Jod‘).  Schwefelsäure  Salze  sind 
nach  Haidien  in  der  Milch  nicht  vorhanden;  wenn  dieselben  in  der  Asche 
gefunden  wurden , so  rührte  die  Schwefelsäure  vom  Schwefel  des  Käscstoffs 
her.  Alle  diese  Stoffe  sind  in  einer  reichlichen  Wassermenge  entweder  gelöst. 


1)  Otto,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  ClI,  S.  61,  62. 

2)  Vgl.  oben  S.  121  und  Schlos^bergcr,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacia, 
Bd.  XCVI,  S.  77,  78. 

3)  Jac.  Molcschott,  chemische  und  mikroskopische  Notizen  Uber  die  Milch,  ArcbiT 
für  physiologische  Heilkunde,  Jahrg.  XI,  8.  696;  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II,  S.  294; 
Mayor  bei  Schlossberger,  a.  a.  0.  8.  81. 

4)  Bensch,  Aunalun  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXI,  R.  227. 

5)  Chat  in,  Jonrnal  de  pharmacie  ot  de  chimie,  3«  sdrie,  T.  XVIII,  p.  243. 
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oder  Buspcndirt,  so  dass  die  Milch  zugleich  allen  Anforderangen  einer  festen 
Speise  und  eines  Getränks  genügt. 

Das  Sauerwerden  von  Milch,  die  lii^ere  Zeit  gestanden  hat,  bei'uht  auf 
der  Bildung  von  Milchsäure  aus  dem  Milwizucker.  Der  KasestofF  wird  daun 
ausgeschieden,  weil  das  Natron,  welches  ihn  gelöst  hielt,  durch  die  Milch- 
säure gesättigt  wird.  Ein  Thcil  des  KüscstofFs  bleibt  aber  in  der  sauren 
Milch  gelöst,  und  dieser  Thcil  ist  von  Sch  übler  als  Zieger  beschrieben 
worden.  Berzelius  hält  den  Zieger,  der  aus  der  sauren  Flüssigkeit  durch 
Kochen  zum  Gerinnen  gebracht  wird,  fUr  identisch  mit  dem  Käsestoff.  Nach 
Liebigbildet  sich  in  saurer  Milch  neben  der  Milchsäure  immer  auch  Essigsäure '). 

Frauenmilch. 

Als  Maximum  des  spccitischcn  Gewichts  der  Frauenmilch  fand  Simon 
1U34,  als  Minimum  1030,  und  als  Mittel  aus  mehren  Bestimmungen  1032. 
Vernois  und  Becquerel  erklären  1032,7  für  das  spccifische  Gewicht 
normaler  Frauenmilch  Sie  ist  vermöge  ihres  ansehnlichen  Gehalts  an  Fett 
und  an  Wa.sser  bedeutend  leichter  als  das  Blut  (1055). 

Frauenmilch  wird  nach  Simon  weniger  leicht  sauer  als  Kuhmilch,  was 
damit  Ubercinstimmt,  dass  diese  häutig  in  dem  Augenblick,  wenn  sie  aus  dem 
Euter  kommt,  bereits  sauer  ist,  jene  dagegen  fast  niemals,  so  wie  sie  aus  den 
Brüsten  Hiesst. 

Nach  einigen  Forschern  ’)  soll  die  Frauenmilch  eine  flüssigere  Butter 
besitzen  als  die  der  Kühe.  Auch  der  KasestofF  soll  sich  nach  iSimun  und 
Clemm  von  dem  der  Kühe  dadurch  unterscheiden,  dass  er  durch  verdünnte 
Säuren  nicht  so  vollständig  ausgeschieden  wird.  Nach  Schercr’s  Annahme, 
dass  eben  die  P'ällung  des  KäscstofFs  durch  Säuren  auf  der  Neutralisation 
seines  Alkalis  beruht,  scheint  diese  unvollständigere  Fällung  im  Zusammen- 
hang mit  dem  Umstande,  dass  die  Milch  der  Frauen  weniger  leicht  sauer 
wird,  darauf  hinzudeuteu,  dass  ihr  KasestofF  mit  einer  grösseren  Menge  freien 
Alkalis  verbunden  sei,  als  der  in  der  Kuhmilch  enthaltene.  Die  Zahl  der 
Aschenanalysen  der  Milch  ist  zu  gering,  um  diese  Annahme  zu  erweisen, 
oder  zu  widerlegen,  aber  W i 1 d ens  te  i n’s  Untersuchung  von  Frauenmilch, 
die  kurz  nach  der  Geburt  abgesondert  war,  ist  ihr  sehr  günstig*). 

Erheblicher  ist  die  quantitative  Charakteristik.  Die  Milch  der  Frau 
enthält  mehr  Milchzucker  als  die  von  irgend  einem  Wiederkäuer*);  daher 


1)  Liebig,  in  seinen  Annalen,  Bd.  L,  8.  188. 

2)  Vernois  und  Alfred  Becquerel,  Comptes  llendns,  T.  XXXVI,  p.  188. 

3)  Scherer,  Art.  Milch  in  K.  Wagner’s  Handwörterbuch  der  Physiologie,  S.  468. 

4)  Vgl.  Tabelle  LIV  mit  Tabelle  CCLXXXII,  S.  46  und  211  der  Zablenbelege;  Wil- 
denstein,  Journal  für  praktisohe  Chemie,  Bd.  LVIII,  8.  30. 

5)  Vgl.  Tahclle  CCXCI. 
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erklärt  sicli  die  bekaunte  Tbatsaclie,  dass  sie  süsser  schmeckt  als  Kuhmilch. 
Dagegen  besitzt  sie  vcrhältm'ssmässig  wenig  Butter  und  wenig  Käsestoff  und 
einen  mittleren  Qehult  an  anorganj^ien  Bcstandtheilen. 

Vergleichen  wir  die  Zusammensetzung  eines  vollkoinmnen  Nahrungs- 
mittels, wie  wir  cs  oben')  mit  Rücksicht  auf  arbeitende  Männer  kennen 
lernten,  mit  der  mittleren  Zusammensetzung  der  Frauenmilch,  dann  finden  wir: 


Id  1000  Tlicilen.  VoIlkommDes  Nahrungsmittel.  Fraaeiimilcb. 

Eiweissartige  Stoffe  ....  37,70  28,11 

Fett 24,36  35,64 

Fettbildner 117,17  48,17 

Salze 8,70  2,42 

Wasser 812.07  885,66. 


Aus  dieser  Uebersicht  ergiebt  sich,  dass  ein  arbeitender  Mann  einer  viel 
eiwcissreicberen  Nahrung  bedarf  als  der  Säugling,  dass  seine  Nabrung  we- 
niger Fett,  mehr  Fcttbildncr  und  viel  mehr  Salze,  dagegen  viel  weniger 
Wasser  enthält.  In  1000  Gcwichtsthcilen  Frauenmilch  sind  11,28  Fett  mehr 
vorhanden  als  in  1000  Theilcn  einer  das  Kostmaass  eines  arbeitenden  Mannes 
vollkommen  deckenden  Nahrung.  Gesetzt  nun,  jener  Mchrgebalt  der  Milch 
an  Fett  bestände  zur  Hälfte  aus  Elain,  zur  Hälfte  aus  Margarin,  so  würde 
der  Kohjen.stoffgehalt  jener  11,28  Theile  Fett  21,37  Theile  Milchzucker  ver- 
treten. Zählt  man  letztere  zu  den  48,17  Tausendsteln  Zucker,  welche  die 
Frauenmilch  enthält,  so  bekommt  man  69,54.  Aber  das  vollkommne  Nali- 
rungsmittel  des  arbeitenden  Mannes  enthält  117,17  Fettbildner,  folglich  bat 
es  vor  der  Frauenmilch  einen  Ucberschuss  von  47,63  an  Fettbildnern  voraus. 


Milch  der  Wiederkäuer. 

Eine  Kuh  liefert  in  24  Stunden  durchschnittlich  15  Liter  Milch’),  eine 
Ziege  3 bis  4 Liter  ’). 

Die  Milch  der  Wiederkäuer  enthält  allgemein  mehr  feste  Bestandtbeile 
als  die  Milch  der  Frau.  Sie  kann  deshalb  trotz  ihres  grösseren  Fettgehalts 
ein  gleich  hohes  oder  ein  höheres  specifisches  Gewicht  besitzen  als  die 
Frauenmilch.  Während  das  specihsclic  Gewicht  der  Kuhmilch  durchschnitt- 
lich 1032  ist,  ist  das  der  Ziegenmilch  gleich  1036,  das  der  Schaafmüch 
1035—1041. 

Frische  Kuhmilch  kann  ebensowohl  sauer  als  alkalisch  reagiren. 


1)  Sielio  S.  221. 

2)  Mittel  aus  den  Kahlen,  welche  Uccqucrcl  nnd  Vernoia  bei  Tcrschiedcnen  Rassen 
erhalten  haben.  Siche  Annalcs  d’liygicnc  publique,  Avril  1857,  p.  295. 

3)  Boeniicrel  und  ^'crllois,  a.  a.  O.  p.  299, 
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Durchschnittlich  cnthiilt  die  Milch  der  Wiederkäuer,  unter  denen  die 
Kuh,  die  Ziege,  dasSchaaf  und  die  Büft'elkuh  untersucht  sind,  in  1000  Theilen: 


eiweissartige  Stoffe 52,38 

Butter 57,50 

Milchzucker 41,64 

Salze 6,74 

W'asser  841,73. 


Am  meisten  eiweissartige  Stoffe  enthält  die  Milch  der  Büffelkuh  (55  p.  M.) ; 
ihr  folgen  die  Kuhmilch  und  die  Schaafmilch,  beide  mehr  als  den  mittleren 
Gehalt  an  eiweissartigen  Stoffen  führend;  der  geringste  Werth  (47  p.  M.) 
gehört  der  Ziegenmilch. 

Hinsichtlich  des  Butterrcichthums  folgen  sich  die  einzelnen  Wiederkäuer 
in  folgender  Reihe:  Büffelkuh  (84  p.  M.),  Schaaf  (59),  Ziege  (44),  Kuh  (43). 

Auch  durch  den  Gehalt  au  Milchzucker  thut  es  die  Milch  der  Büffelkuh 
derjenigen  der  übrigen  untersuchten  Wiederkäuer  zuvor;  sie  enthält  nämlich 
45  Tausendstel;  die  Schaafmilch  enthält  nur  41 , Kuh-  und  Ziegenmilch 
beide  40  p.  M. 

In  runder  Zahl  enthält  die  Milch  der  Büffelkuh  8,  die  des  Schaafes  7, 
die  der  Ziege  6 und  die  der  Kuh  5 p.  M.  an  Salzen. 

Oie  Ziegenmilch  enthält  am  meisten  Wasser  (864  p.  M.);  ihr  folgen  Kuh- 
milch (857),  Schaafmilch  (840),  Milch  der  Büffelkuh  (806)  '). 

In  der  Ziegenmilch  muss  eine  flüchtige  fette  Säure  vorhanden  sein,  die 
ihren  eigenlhümlichen  Geruch  bedingt.  Man  hielt  sonst  diese  Säure  für  eine 
besondere,  die  man  Hircinsäure  nannte;  allein  cs  liegt  keine  Untersuchung 
derselben  vor,  welche  zur  Aufstellung  einer  neuen  Art  berechtigte. 

Rennthiermilch,  von  der  übrigens  keine  quantitative  Analyse  bekannt  ist, 
soll  sehr  fett  sein , im  Winter  aber  unangenehm  nach  Talg  schmecken.  Die 
Milch  des  Kameels  ist  so  dickflüssig,  dass  sie  vor  dem  Genuss  mit  Wasser 
verdünnt  zu  werden  pflegt  Ihre  Farbe  ist  bläulich,  ihr  Geschmack  salzig 
bitter.  Wie  die  Rennthiermiich  soll  sie  sehr  viel  Fett  enthalten. 


Milch  der  Einhufer. 

Die  Milch  der  Eselin  und  die  der  Stute  zeichnen  sich  aus  durch  ihren 
niedrigen  Gehalt  an  Käsestoff  und  dureh  den  hohen  Gehalt  au  Milchzucker, 
so  zwar,  dass  sie  in  beiden  Merkmalen  die  Frauenmilch  noch  Ubertreffen. 
Während  die  Menge  der  eiweissartigen  Bestandtheile  in  der  Frauenmilch 
durchschnittlich  28  p.  M.  beträgt,  ist  sic  in  der  Eselinncnmilch  nur  20  und 
in  Stutenmilch  sogar  nur  16  in  10(X)  Theilen  >). 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CCLXXXII-CCLXXXVII  und  CCXCI. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CCLXXXIX— CCXCI. 

Moleicbott,  Pbytiologl«  der  N&hntoddmUt«!,  26 
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Die  Esclinnenmilcli  ist  zugleich  die  butterärmste  und  die  wagserreichste 
von  allen , während  die  Milch  der  Stute  hinsichtlich  des  Gehalts  an  beiden 
Bestandtheilen  die  Mitte  hält  zwischen  der  Milch  des  Schaafes  und  derjenigen 
der  Büffelkuh. 

Nach  Chat  in  enthält  die  Eselinnenmilch  mehr  Jod  als  die  Kuhmilch  * ). 

Das  specifische  Gewicht  der  Esclinncnmilch  schwankt  zwischen  1023  und 
1035,  das  der  Stutenmilch  zwischen  1034  und  1045. 

Ihrem  hohen  Milchzuckergeh  alt  verdankt  die  Milch  der  Einhufer  ihren 
süssen  Geschmack  und  die  Neigung  zur  weinigen  Gährung  (Kumis). 


Verschiedenheit  der  Milch  nach  Rasse  und  Individualität. 

L'IIeritier  fand  die  Tradition,  nach  welcher  die  Milch  von  Brünetten 
reicher  ist  ab  die  von  Blondinen,  durch  vier  Analysen  bestätigt,  von  denen 
je  zwei  bei  einer  Blonden  und  einer  Brünette  angestellt  wurden,  die  beide 
22  Jahr  alt  und  auch  sonst  in  gleichen  Verhältnissen  waren.  Die  Menge  der 
Salze  war  in  beiden  Fällen  gleich,  dagegen  enthielt  die  Milch  der  Brünette 
mehr  Käsestoff,  mehr  Milchzucker  und  mehr  Butter  als  die  der  Blondine. 
Vernois  und  Becquerel  haben  diese  Angabe  bestätigt’). 

Unter  den  Kühen  liefert  nach  den  Untersuchungen  von  Becc^uerel  und 
Vernois  die  holländische  Kasse  den  höchsten  Milchertrag,  die  Bretannische 
und  einige  östreichische  Unterrassen  den  niedersten*).  Ritthausen  und 
Crusius  glauben  gefunden  zu  haben,  dass  stark  milchende  Kühe  eine  wasser- 
reichere Milch  geben  als  schwach  milchende*).  Allein  für  die  holländische 
und  die  bretannische  Kasse  findet  ihre  Erfahrung  keine  Bestätigung,  da  die 
Milch  von  beiden  nahezu  denselben  Wassergehalt  führt,  obwohl  gerade 
diese  Rassen  hinsichtlich  des  Milchertrags  an  den  äussersten  Endpunkten 
der  Reihe  stehen  *). 

Die  Rasse  von  Angus  gibt  die  butterreichste,  die  der  Normandie  die 
käsereiebste  Milch.  Ueberbaupt  findet  nach  Becquerel  und  Vernois  ein 
regelmässiger  Gegensatz  zwischen  dem  Käscstoff  und  dem  Buttcrgehalt  der 
Milch  statt;  käsestoffreiche  Milch  ist  butterarm  und  umgekehrt,  so  zwar  dass 
viele  französische  Landwirthe  Küsekühe  und  ButterkUhe  unterscheiden.  Das 
gleiche  Verhalten  gilt  auch  für  Frauen-  und  Schaafmilcb  *). 


t)  Cliatin,  Journal  de  pharmacie  et  de  chiniie,  3‘  adrie,  T.  XVllI,  p.  !4S. 
i)  Vernois  und  Becquerel,  Comptea  Rendas,  T.  XXXVI,  p.  189. 

3)  Becquerel  und  Vernois,  Annalos  d'hygiine  publique,  Avril  1857,  p.  SOS. 

4)  Crusius,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXVIII,  8.  8. 

5)  Vgl.  Tabelle  CCLXXXIII,  S.  212,  213  der  Zahlcnbelegc. 

6)  Becquerel  und  Vernois,  a.  a.  O. 
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Verschiedenheit  der  Milch  je  nach  der  Zeit,  welche  vor 
oder  nach  der  Gebart  verfloss. 

Kurz  vor  und  kurz  nach  der  Geburt  heisst  die  Milch  Colostrum.  Sie 
zeichnet  sich  bei  der  Frau,  wie  bei  den  Säugethieren,  dadurch  aus,  dass  die 
Milchkdrperchen  zum  Tbeil  in  Häufchen  zusammenkleben,  zum  Theil  sogar 
noch  in  den  Epithelzellen  der  Milchdrüsen  eingeschlossen  sind. 

Das  Colostrum  der  Frau  ist  nach  Simon  dickHUssiger  als  die  Milch, 
schmutzig  gelb,  alkalisch  und  auffallend  süss.  Joannide  verglich  cs  mit 
dünnem  Seifen wasser.  Vor  der  Geburt  enthält  cs  sehr  viel  weniger  feste 
Bestandtheile  als  unmittelbar  nach  derselben.  Ueberbaupt  aber  enthält  e.t 
mehr  feste  Bestandtheile  als  die  Milch,  und  zwar  betrifft  dieser  Mchrgchalt 
die  eiweissartigen  Bestandtheile  und  die  Salze,  während  umgekehrt  die  Milch 
etwas  mehr  Butter  und  Zucker  enthält  als  das  Colostrum.  Nur  das  nach 
der  Geburt  abgesonderte  Colostrum  ist  auch  reicher  an  Milchzucker  und  an 
Butter  als  die  Milch'). 

Bei  der  Kuh  reagirt  das  Colostrum  meist  alkalisch,  bisweilen  aber  auch 
sauer.  Es  ist  nach  Chcvallier  und  Henry  eine  dunkelgclbe,  dicke, schlei- 
mige, bisweilen  von  feinen  Blutstreifen  durchzogene  Flüssigkeit,  die  beim 
Sieden  coagulirt  Wegen  der  letzteren  Eigensehaft  wird  der  eiweissartige 
Körper  des  Colostrums  von  einigen  Chemikern  nicht  für  Käsestoff,  sondern 
für  eigentliches  Eiweiss  gehalten,  andere  meinen,  der  Käscstoff  sei  mit  Ei- 
weiss  vermischt  Lassa igne  will  in  der  Flüssigkeit,  welche  er  aus  den 
Eutern  einer  Kuh  erhielt,  die  erst  nach  41  Tagen  warf,  nur  Eiweiss,  keinen 
Käsestoff  und  keinen  Milchzucker  gefunden  haben,  und  ausserdem  eine  sehr 
weiche  Butter.  Die  Anwesenheit  von  Eiweiss  im  Colostrum  der  Kuh  kann 
ich  nach  eigenen  Erfahrungen  bestätigen  ').  Seitdem  ward  freilich  die  An- 
wesenheit von  Eiweiss  als  ein  regelmässiges  Merkmal  der  Milch  von  mehren 
Seiten,  und  insbesondere  von  Beequerel  und  Vernois  in  Anspruch  ge- 
nommen. Immerhin  bleibt  Keichthum  an  Eiweiss  charakteristisch  für  das 
Colostrum.  Simon  fand  in  dem  Colostrum  der  Eselin  mehr  Eiweis.s  a]^ 
Käscstoff*). 

Hinsichtlich  des  Reichthums  an  festen  Bestandtheilen  unterscheiden  sich 
Colostrum  und  Milch  bei  der  Kuh,  der  Ziege  und  der  Eselin  auf  dieselbe 
Weise  wie  bei  der  Frau.  Durchschnittlich  enthält  das  Colostrum,  wenn  man 
aus  den  Analysen  bei  Frauen,  Kühen,  Ziegen  und  Eselinnen  die  Mittel  be- 


1)  Vgl.  Tabells  L1V  mit  Tabelle  Llll  und  Becquerel  nnd'Vernoie,  Comptee 
Rendue,  T.  XXXVI,  p.  189. 

2)  Jac.  Molesohott,  io  dem  Archiv  für  pliyniologiechc  Ileilkunde,  XI,  697. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCLXX.Wlll,  8.  216  der  Zahlenbelege  und  Cruaiue,  Journal  TOc 
praktische  Chemie,  Bd.  LXVTII,  8.  6 — 8. 

26* 
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rechnet,  an  festen  Bestandtlieilen  94  p.  M.  mehr  als  die  Milch  ').  Das  Ueber- 
gewicht  kommt  überall  vorzugsweise  auf  Rechnung  der  eiweissartigen  Körper. 
Bei  der  Kuh  und  der  Eselin  ist  die  Milch,  wie  bei  der  Frau,  reicher  an 
Butter  al.s  das  Colostrum ; bei  der  Ziege  enthält  umgekehrt  das  Colostrum 
mehr  Butter  als  die  Milch.  Nur  das  nach  der  Geburt  abgesonderte  Colostrum 
ist  bei  der  Kuh  wie  bei  der  Frau  butterreicher  als  die  spätere  Milch.  Die 
Menge  des  Rahms,  den  die  Kuhmilch  liefert,  nimmt  nach  Lassaigne’s 
Untersuchungen  in  den  ersten  30  Tagen  nach  der  Geburt  beständig  ab*)- 
Für  den  Milchzucker  sind  die  Unterschiede  nicht  sehr  bedeutend;  bei  der 
Ziege  ist  übereinstimmend  mit  dem  Verhältniss  bei  der  Frau  die  Milch  reicher 
daran  als  das  Colostrum,  bei  der  Kuh  umgekehrt  das  Colostrum  ein  wenig 
reicher  als  die  Milch.  Der  grössere  Gehalt  an  Salzen,  der  für  das  Colostrum 
der  Frau  beobachtet  wurde,  trifft  auch  für  das  Colostrum  der  Kuh  ein. 

L’Ueritier  hat  zwei  Analysen  der  Frauenmilch  angestellt,  die  eine  an 
Milch,  die  während  der  Zeit  des  Stillens,  die  andere  mit  Milch,  die  vierzig 
Stunden  nach  der  Entwöhnung  abgesondert  war.  Aus  einer  Vergleichung 
dieser  Untersuchungen  ergiebt  sich,  dass  nach  dem  Entwöhnen  die  Summe 
der  festen  Be.standtheile,  die  Menge  des  Käsestoffs  und  des  Zuckers  bedeutend 
abnehmen.  Der  Unterschied  zwischen  dem  Buttergehalt  war  in  beiden  Fällen 
zu  gering,  um  darin  nach  zwei  vereinzelten  Analysen  etwas  Gesetzmässiges 
erblicken  zu  können  und  die  Ziffer  für  die  Salze  war  ganz  unverändert.  Die 
Zahlen  L’Heritier’s  sind  für 


Die  während  des  Stillens  Die  40  Standen  nsch 
In  1000  Theilen : abgesonderte  Milch.  der  EntwOhnang  ab* 

gesonderte  Milch. 

Käsestoff 13,0  1,9 

Milchzucker 78,0  58,6 

Butter 36,5  34,0 

Salze 4,5  4,5 

Summe  der  festen  Thoile  . 142,0  98,9 

Was.ser 858,0  901,1. 


Bei  altmilchenen  Kühen  fand  Otto  den  Gehalt  der  Milch  an  festen  Be- 
standtheilcn  ziemlich  gleich  demjenigen , der  bei  neumilchenen  Kühen  be- 
obachtet wurde;  da  nun  die  Milch  von  jenen  ein  geringeres  specibsches 
Gewicht  zeigt,  so  musste  sie  reicher  an  Butter  sein*). 


1)  Vgl.  Tabelle  CCXCII. 

2)  Knapp,  die  Nahrungsmittel  in  ihren  chemischen  und  technischen  Beziehungen,  S.  35; 
rgl.  Crusins,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXVHI,  8.  6—8. 

3)  Otto,  Annalen  der  Chemie  und  Tharmncic,  Bd.  CIl,  8.  63. 


Digilized  by  Google 


405 


Einfluss  des  Geschlechtslebens  und  des  Lebensalters  auf 

die  Milch. 

Von  der  Regel,  dass  während  der  Zeit  des  Stillens  die  monatliche  Rei- 
nigung ausbleibt,  giebt  es  bekanntlich  viele  Ausnahmen,  die  namentlich  solche 
Frauen  betreffen,  welche  ihr  erstes  Kind  au  der  Brust  nähren.  Nach  Raci- 
borski  soll  während  der  monatlichen  Reinigung  die  Menge  des  Rahms  in 
der  Milch  etwas  vermindert,  nach  Becquerel  und  Vernois  die  Mengedes 
Käsestoffs  vermehrt,  die  des  Zuckers  und  des  Wassers  vermindert  sein'). 

In  den  vereinigten  Staaten,  in  der  Schweiz  und  in  Frankreich,  hat  man 
Kühen  die  Eicrstöeke  ausgeschnitten  in  der  Meinung,  dass  dadurch  der 
Milchertrag  gesteigert  würde.  Allein  die  Beobachtungen  von  Desbans 
sprechen  gegen  die  Zweckmässigkeit  dieses  Verfahrens.  In  den  ersten  Wo- 
chen nach  der  Ausrottung  der  Eierstöcke  zeigt  die  Menge  der  Milch  keine 
merkbare  Zunahme,  und  nach  2 bis  3 Monaten  werden  die  Kühe  rasch  fett, 
aber  zugleich  um  so  schwächer  milchend,  je  fetter  sie  werden'). 

Eiiiie  beginnende  Schwangerschaft  soll  nach  Becquerel  und  Vernois 
die  Frauenmilch  nicht  verändern,  und  wenn  sie  sich  ihrem  Ende  nähert,  soll 
sic  die  Menge  der  festen  Bcstandthcile  vermehren '). 

Der  Einfluss  des  Alters  der  Amme  ist  nach  den  Erfahrungen  von  Bec- 
querel und  Vernois  gering;  nur  bei  den  äussersten  Altersunterschieden 
zeigt  die  Milch  eine  wesentliche  Vcischicdcnheit.  Bei  Aminen  von  15  bis 
20  Jahren  enthält  die  Milch  mehr  feste  Bestandtlieile  als  in  dem  Zeitraum 
vom  35.  bis  zum  40.  Lebensjahre*). 

Die  Milch  der  Kühe  soll  nach  Tiedemann  mit  dem  Alter  nicht  nur 
ihrer  Gesamintmcngc  nach,  sondern  auch  ini  Gehalt  an  Butter  und  Käse 
abnehmen. 


Einfluss  der  Tages-  und  Jahreszeit  auf  die  Zusammensetzung 

der  Milch. 

Abends  ist  die  Kuhmilch  reicher  an  festen  Bestandthcilcn  als  morgens  >). 
Trotzdem  hat  die  Abcndinilch  ein  geringeres  specitisches  Gewicht  (1036)  als 
die  Morgenmilch  (1038 — 103Ü),  weil  jene  nach  den  Untersuchungen  von 


1}  RftciborfUif  Arcluvee  g^n^ralcs  d«  medcciiic,  4*  sdrie,  T.  XWI,  p.  115.  Deo« 
querel  und  Vernois,  Comptea  Uendus,  T.  XXXVI,  p.  189. 

2)  DesbAiia,  Uazette  m^dic«1e  de  Paris,  3'*  serio,  T.  VI,  p.  701. 

3)  Becquerel  und  Vernois,  Coniptes  Kendus,  T.  XXXVI,  p.  f89. 

4)  Becquerel  und  Vernois,  ebendaselbst. 

^5)  Btruckniann,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarnii.oic,  Bd.  XCVII,  S.  153,  154;  Otto, 
ebendaselbst,  Bd.  ClI,  S.  65,  66. 
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Bödeker  und  Struckmann  mehr  als  doppelt  so  viel  Butter  enthält  wie 
diese.  Nach  denselben  Forschern  ist  die  Menge  der  eiweissartigen  Stoffe  in 
der  Kuhmilch  zu  verschiedenen  Tageszeiten  nahezu  beständig;  der  Gehalt  an 
Milchzucker  ist  mittags  am  grössten,  abends  am  kleinsten  ' ). 

Die  regelmässige  Zunahme  des  Buttergcbalts , welche  Bödeker  und 
Struckmann  an  der  Kuhmilch  vom  Morgen  zum  Abend  beobachteten,  fand 
Wicke  an  Ziegenmilch  nicht  wieder,  ln  dieser  zeigte  die  Menge  der  Butter 
nur  unregelmässige  Schwankungen*}. 

Bei  der  Frau  enthält  die  Milch  um  so  weniger  feste  Bestandthcilc,  je 
mehr  Stunden  seit  dem  letzten  Säugen  verflossen  sind  *). 

Von  der  Milch,  die  bei  einer  ununterbrochenen  Melkung  aus  dem  Euter 
fliesst,  sind  allemal  die  zuletzt  aufgefangenen  Theile  die  butterrcichsten ; so 
fanden  es  bereits  Parmentier  und  Deyeux  und  nach  ihnen  Pdligot  bei 
der  Eselin,  und  Reiset  hat  ihre  Angaben  durch  umfangreiche  Erfahrungen 
an  Kühen  bestätigt*).  Reiset  giebt  an,  dass  auch  bei  der  Frau  die  zuletzt 
aus  den  Brüsten  entleerte  Milch  mehr  Butter  enthält  als  die  zuerst  aus- 
fliessende.  Wenn  Becquerel  und  Vernois  dagegen  keinen  Unterschied 
zwischen  den  bei  der  Frau  nach  einander  ausfliessenden  Portionen  beobachten 
konnten*),  so  gerathen  sie  mit  dem  unmittelbaren  Augenschein  in  Wider- 
spruch; denn  jo  länger  das  Kind  an  der  Brust  gesogen  hat,  desto  weisser 
wird  die  Milch. 

Im  Sommer  liefern  die  Kühe  mehr  Milch  und  in  der  Milch  mehr  Rahm 
als  in  den  Wintermonaten.  Nach  May's  Erfahrungen  verwerthen  Kühe  ihr 
Futter  in  der  günstigsten  Weise  für  den  Milchertrag  bei  einer  Wärme  von 
12,5“  C;  bei  gleicher  Fütterung  geben  die  Thiere  bei  höheren  und  niederen 
Temperaturen  weniger  Milch  *). 


Einfluss  der  Nahrung  auf  die  Milch. 

Bei  einer  45jälirigen  Amme  sah  Doyftre  den  Buttcrgehalt  der  Milch 
bedeutend  abnehmen,  als  sie  nach  regelmässiger,  nahrhafter  Kost  auf  ein  un- 
vollständiges Kostmaass  von  Brod  und  Gemüsen  beschränkt  ward  *). 

Aus  den  Untersuchungen  von  Becquerel  und  Vernois  ergiebt  sich, 
dass  die  Kühe,  welche  am  meisten  Nahrung  bekommen,  auch  den  grössten 
Milchertrag  liefern  *). 


1)  HtWlfiUer  und  S t r u c k in  nn  ii,  a.  n.  U.  S.  154.  155. 

2)  Wicke,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXVIll,  S.  IRS,  189. 

3)  Ucistit,  Amiaies  de  chimie  ct  de  phy8ii|iie,  3«  Serie,  T.  XXV’,  1849,  Janvicr. 

4)  Reiset,  a.  a.^U,  p.  83  und  folg. 

5)  Uec^ucrel  und  Vernui»,  Comptos  Kendus,  T.  XXXVI,  p.  189. 

ß)  May  in  Jen  von  mir  hcraUHgcgebeiten  Unlersuchungen,  Üd.  V',  p.  328.  ^ 

7)  Doyerc,  Cazclte  des  hopiUmx,  1852,  7,  8cptcmbre,  p.  421.  ^ 

H)  Bec«iucrci  und  Vernois,  Annales  d'hygiene  publique,  Avril.  1857,  p.  294— 
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Nicht  minder  wesentlich  ist  der  Einfluss,  den  die  Art  des  Futters  auf 
die  Milch  ausUbt.  Nach  Percival  soll  die  Milch  von  Kühen,  die  auf  sehr 
feuchten  Wiesen  weiden , dünnflüssig  sein , eine  weiche  Butter  und  wenig 
Käse  liefern.  Die  Fütterung  mit  Maisstengeln  vermehrt  nach  Parmentier, 
Dejeux  und  Hermbstädt  den  Milehertrag,  und  die  Milch  soll  durch  die- 
selbe vorzüglich  süss  werden.  Klee,  Kohl,  Kartofielkraut  verminderten  in 
den  Versuchen  jener  Forscher  die  Menge  der  Milch , und  in  noch  höherem 
Grade  erfolgte  die  Verminderung  bei  der  Fütterung  mit  Heu  und  Stroh. 
Der  Rahmgehalt  der  Milch  ist  nach  Sch  Ubier  bedeutend,  wenn  die  Kühe 
Luzemer  Klee  (Medicago  sativa)  und  Maisstcngel  erhalten,  geringer  bei  Gras 
und  Wicken  und  am  geringsten  bei  Gerstenstroh  und  Kartoffeln.  Ein  Zusatz 
von  Salz  soll  nach  Parmentier  und  Deyeux  bei  schlechtem  Futter  den 
Kahmgehalt  der  Milch  vermehren,  indem  das  Futter  durch  den  Zusatz  von 
Chlornatrium  leichter  verdaut  werde. 

Thomson,  der  eine  Reihe  von  wichtigen  Untersuchungen  Uber  den 
Ertrag  und  den  Jj|||||;rgehalt  der  Milch  bei  verschiedener  Fütterung  angestellt 
hat,  leitet  aus  diraro  Untersuchungen  den  allgemeinen  Satz  ab,  dass  die  Menge 
der  Milch  sowohl  wie  ihr  Reichthum  an  Butter  mit  dem  Stickstoflgehalt 
der  Nahrung  zunehracn.  Die  Menge  der  Milch  und  Butter,  die  er  in  fUnf 
Tagen  bei  verschiedener  Fütterung  erhielt,  ist  in  folgender  Tabelle  nebst  dem 
Stickst«>figehalt  des  Futters  angegeben  '). 


Futter. 

Btickstoff 
im  Fntter. 

Pfünd  Milch. 

Pfund  Butter. 

Gerste  und  Heu 

3,89 

107 

3,4.3 

Malz  und  Heu 

.3, .34 

102 

3,20 

Gerste,  Melasse  und  Heu  . . . 

3,82 

106 

3,44 

Gerste,  Leinsamen  und  Heu  . . 

4,14 

108 

3,48 

Bohnen  und  Heu  

5,27 

108 

3,72. 

Auch  fettreiche  Nahrung  vermehrt  den  Buttergchalt  der  Milch;  Payen 
und  Gasparin  sahen  bei  einer  Kuh  in  Folge  der  Fütterung  mit  Scsam- 
kleie  die  Menge  der  Butter  in  der  Milch  bedeutend  zunehracn*). 

In  den  Versuchen,  die  Pdligot  bei  einer  Eselin  mit  verschiedenem 
Futter  anstelltc,  blieb  die  Menge  der  Butter  und  des  Milchzuckers  (der 
nebst  Salzen  und  Extractivstoffen  bestimmt  wurde)  ziemlich  gleich ; am  meisten 


1)  Thomson,  Annalen  der  Chemie  tind  Pharmacia,  Bd.  I^XI,  S.  24*2. 

2)  Vgl>  Lehmann,  a,  a.  0.  Bd.  II,  8.  29.3. 
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Käscstoff  enthielt  aber  die  Milch  bei  der  Fütterung  mit  Runkelrüben  (23^  in 
1000  Theilen),  weniger  bei  der  Fütterung  mit  Mohrrüben  ohne  Blätter  (16,2 
in  1000  Th.),  noch  weniger  bei  der  Fütterung  mit  Hafer  und  Luzern  (15,5 
in  1000  Th.)  und  am  wenigsten  bei  der  Fütterung  mit  Kartoffeln  (12,0 
in  1000  Th.). 

Nach  Chatin  enthält  die  Milch  vom  Mont-Cdnis  und  von  der  Meierei 
von  Cassines-Saint-Martin  bei  Aoste  mehr  Jod  als  diejenige,  welche  in  Paris 
zu  Markt  gebracht  wird  ').  Da  nun  das  Jod,  das  mit  der  Nahrung  zugeführt 
wird,  in  die  Milch  übergeht,  so  hat  man  in  Südamerika  Lamas  mit  jodhaltigen 
Fucusarten  gefüttert,  um  die  von  den  Thieren  gelieferte  jodhaltige  Milch  für 
Kranke  zu  verwenden’). 

Viele  Kräuter  theilen  ihren  Geruch  und  Geschmack  der  Milch  von 
Thieren  mit,  welche  jene  Kräuter  gefressen  haben;  die  Milch  von  Thieren, 
die  auf  Bergen  weiden , wo  viele  duftige  Kräuter  wachsen , soll  besonders 
wohlschmeckend  sein.  Wenn  die  Kühe  Laucharteu  oder  gewisse  Dolden- 
gewächse gefressen  haben,  so  hat  die  Milch  auch  ^|^jreruch  und  Ge- 
schmack jener  Pflanzen.  Zu  viel  Kohl-  und  RUbSpRer  verräth  sich 
gleichfalls  sehr  deutlich  am  Geschmack  der  Milch. 


Molken,  Buttermilch,  dicke  Milch. 

Ausser  dem  Käse  und  der  Butter  werden  aus  der  Milch  die  Molken,  die 
Buttermilch  und  die  dicke  Milch  bereitet. 

Die  Molken  werden  durch  den  Theil  der  sauer  gewordenen  Milch  dar- 
gcstellt,  der  übrig  bleibt,  wenn  man  den  geronnenen  Käse.stoff  von  ihr  ge- 
trennt hat.  Am  gewöhnlichsten  erfolgt  diese  Gerinnung  durch  die  Milchsäure 
der  Milch  selbst.  Bisweilen  aber  setzt  man  um  den  Process  zu  beschleunigen 
Weinstein  oder  Tamarinden  oder  irgend  eine  andere  Säure  hinzu,  und  be- 
reitet so  in  kürzerer  Zeit  künstliche  Molken.  Die  natürlichen  Molken  ent- 
halten noch  eine  geringe  Menge  Käsestoft',  viel  weniger  Butter  als  die  Milch, 
'weil  beinahe  alles  Fett  dem  ausgcschiedeneu  Käscstof)'  anhängt,  namentlich 
aber  den  Milchzucker  und  die  Salze  der  Milch.  Die  Molken  sind  ein  Licb- 
llugsgetränk  der  Isländer. 

Die  Buttermilch  ist  der  Theil  des  Rahms,  der  nach  Ausscheidung  der 
Butter  übrig  bleibt.  Sie  enthält  hauptsächlich  den  Käsestoff,  den  Milchzucker 
und  die  Salze,  aber  auch  immer  noch  ein  wenig  Butterfett ’). 

Die  sogenannte  dicke  Milch  oder  Sauermilch  ist  nichts  Anderes  als 
Milch,  die  man  einige  Zeit  sich  selbst  überlassen  hat,  die  dadurch  sauer  gc- 


1)  Chatin,  Compte»  Kemlus,  T.  XXXIV,  p,  52. 

2)  Froriep’a  Tagesberichte,  1861,  September,  No.  398,  S.  343. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCXCTII,  S.  213  der  Zahleiibelege. 
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worden  ist  und  nun  den  KäscstofF  im  {geronnenen  Zustande  und  neben  allen 
Bestandthcilcn  der  frischen  Milch  noch  Milchsäure  enthält.  Da  die  Milch- 
säure aus  dem  Milchzucker  gebildet  wird , so  ist  natürlich  die  Menge  dieses 
letzteren  verringert. 


Anhang. 


Milchsaft  von  Pflanzen. 

Viele  Gewächse  der  Tropenländer  enthalten  eine  reichliche  Menge  eiue.s 
Saftes,  der  seiner  physikalisehen  Aehnlichkeit  mit  der  Milch  von  Thicren  den 
Namen  Milchsaft  verdankt.  Am  bekanntesten  und  auch  am  wichtigsten  ist 
unter  diesen  der  Kuhbaum,  Palo  de  Vacca,  .\rbol  de  Lache,  (Galactodendron 
dulce,  Galactodendron  trichotomum,  Galactodendron  sandc),  den  Von  Hum- 
boldt in  den  Thalern  von  Aragua  fand  und  zuerst  genauer  beschrieben  hat. 
Der  Baum  gehört  der  Familie  der  Artocarpeen  an.  Er  findet  sich  auf  den  • 
nördlichsten  Cordilleren  von  Venezuela  und  auf  der  Küste,  in  den  Waldungen 
von  Choco  und  Popayan,  an  den  Küsten  der  nördlichen  und  südlichen  Meere, 
Wenn  man  in  die  Kinde  des  Kuhbaums  einsehneidet,  dann  fliesst  der  .?aft 
mit  solcher  Geschwindigkeit  aus.  dass  man  nach  Ker  Porter  in  einer  Vier- 
telstunde eine  ganze  Flasche  füllen  kann.  Den  Einwohnern  ist  der  Saft  des 
Kuhbaums  ein  beliebtes  Getränk,  aber  auch  die  Tiger  reisseu  mit  ihren  Klauen 
die  Kinde  auf,  um  den  Saft  zu  trinken.  Von  den  Einwohnern  wird  die  Milch 
frisch  getrunken  oder  mit  Brod  von  Mais  oder  Maniok  verzehrt. 

Der  Saft  ist  weiss,  klebrig,  ziemlich  dickflüssig,  s4imcckt  wie  Milch  und 
soll  einen  angenehm  balsamischen  Duft  haben.  Nach  Mariano  de  Rivero 
und  Boussingault  wird  Lackmusspapicr  durch  den  frischen  Saft  leicht 
geröthet.  Beim  Zutritt  der  Luft  oder  durch  Kochen  bildet  sich  auf  der  Ober- 
fläche, ebenso  wie  bei  der  Milch  von  Thieren,  eine  dünne  Haut;  unter  dieser 
sammelt  sich  eine  ölige  Flüssigkeit  an,  in  welcher  eine  faserige  Masse 
schwimmt,  die  in  der  Hitze  hornnrtig  wird  und  einen  Geruch  wie  von  ge- 
bratenem Fleisch  verbreitet.  Nach  Mariano  de  Rivero  und  Boussin- 
gault besteht  der  ganze  Saft,  der  durch  Säuren  nicht,  durch  Alkohol  nur  wenig 
gerinnt,  aus  Wachs  oder  Fett,  einer  dem^Fuserstoft’ ähnlichen  Materie,  Zucker, 
phosphorsaurem  K.alk,  Bittererde,  Kieselerde  und  vielem  Wasser. 

Das  Fett  schmilzt  bei  GO“  und  löst  sich  in  Alkohol,  Aetlier  und  Kali. 
Nach  March  and  wäre  die  Substanz,  die  bei  100“  noch  nicht  schmilzt, 
einem  Harze  ähnlicher  als  einem  Fett  oder  Wachs;  er  fand  sie  nach  der 
Formel  C“H“0  zusammengesetzt.  Diese  Formel  entspricht  aber  freilich  den 
Plarzeu  wenig,  indem  sie  ausserordentlich  wenig  SauerstofF  enthält.  Neben 
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diesem  Körper  fand  Marchand  noch  zwei  Harze  in  dem  Milchsaft  des 
Kuhbaums,  von  denen  das  eine  durch  die  Formel  das  andere  durch 

C”H*0’  ausgedrUckt  werden  soll. 

S 0 1 1 j liat  jenen  erstgenannten  wachs-  oder  harzähnlichen  Stoff,  der 
nach  ihm  zu  einer  ölartigen  Masse  schmilzt,  Galactin  genannt. 

Das  was  De  Rivero  und  Boussingault  mit  Faserstoff  verglichen, 
wurde  von  Marchand  nicht  wiedergefunden,  dafür  aber  Kautschuck,  den 
jene  Forscher  läugnen.  Kautschuck  wird  auch  von  Solly  ')  unter  den  Be- 
standtheilen  des  Kuhbaumsaftes  nicht  aufgeführt,  wohl  aber  Kleber  und  lös- 
liches Eiweiss. 

Ausserdem  hat  Solly  De.xtrin  und  Salze  und  eine  freie  fluchtige  Säure 
in  dem  Saft  des  Kuhbaums  gefunden,  die  bei  gelinder  Wärme  mit  dem  Was- 
ser des  Saftes  Uberdestillirt.  Er  nennt  diese  Säure  Essigsäure.  Marchand 
beobachtete  aber,  dass  die  Eigenschaften  derselben  mit  denen  der  Buttersäure 
völlig  übereinstimmen  *). 

Ausser  dem  Safte  des  Kuhbaums  wird  der  Milchsaft  von  einigen  anderen 
Pflanzen  in  verschiedenen  Gegenden  genossen.  So  der  Saft  von  Carica  pa- 
paya,  der  nach  Boussingault  eine  eiweissartige  Substanz,  Wachs,  Harz 
und  Zucker  enthält.  Den  Saft  des  Hya-Hya-Milchbaums,  den  J.  Smith  am 
Demeraraflusse  entdeckte,  und  der  von  Arnott  unter  dem  Namen  Taber- 
naemontana  utilis  zu  den  Apocynecn  gezählt  wird,  benutzt  man  ebenfalls  als 
Getränk.  Ausser  Wasser  fand  Christison  in  dem  nach  Europa  gebrach- 
ten Safte  Kautschuck  und  einen  Stoff,  der  zwischen  Kautschuck  und  Harz 
stehen  soll.  Die  ganze  Masse  hat  einen  Käsegeruch  mit  einer  Spur  eines 
besonderen  Aromas,  sie  war  aber  beinahe  geschmacklos.  Die  Cingalesen 
benutzen  den  angenehm  schmeckenden  süssen  Milchsaft  von  Asclepias  lacti- 
fera  (Gymneura  lactiferum,  R.  Brown),  den  sie  Kiriaghuna  nennen,  als  Ge- 
tränk und  Zusatz  zu  ihren  Speisen.  In  dem  Milchsaft  von  Asclepias  syriaca 
hat  Schultz  Kautscifück  gefunden.  Nach  Leopold  Von  Buch  sollen  die 
Einwohner  der  kanarischen  Inseln  den  milden,  süssen,  weissen  Saft  der  Ta- 
liagia  dolce  (Eupburbia  balsamifera)  gcnicsscn. 


Drittes  Hauptstück. 

Aromatische  Getränke  mit  organischem  Alkaloid. 

Wir  haben  in  diesem  llauptstück  drei  sehr  wichtige  Getränke  zu  be- 
sprechen, (len  Kaffee,  den  Thce  und  die  Chocolado.  Obgleich  sie  erst  seit 

1)  Froriep's  neue  Notizen.  Uecember  1837.  S.  339. 

2)  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  1844.  S.  186.  Vgl,  Tabelle  CC.XCV 
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dein  siebsehnten  Jahrhundert  aus  anderen  Welttheilen  in  Europa  eingeführt 
sind,  80  haben  sie  sich  doch  mit  so  reissender  Schnelligkeit  verbreitet,  dass 
sic  jetzt  zu  den  am  allgemeinsten  verbreiteten  Getränken  gehören.  Es  wäre 
nicht  schwer,  die  allgemeine  Verbreitung  des  Kaffees  und  des  Tbees  als  die 
Ursache  einer  vollkommenen  Revolution  im  socialen  Leben  zu  erweisen. 


Der  Kaffee. 

Die  Kaffeebohnen  finden  sich  in  der  Frucht  des  zu  den  Rubiaceen  ge- 
hörigen Kaffeebaums,  Coffca  arabica.  In  Arabien,  Egj-pten,  Syrien,  Persien 
und  der  Türkei  führt  das  aus  diesen  Bohnen  bereitete  Getränk  die  Namen 
Kahwa,  Kaiwa,  Caova,  Choave,  Cahweh,  Chaubo,  Chave.  Diese  Benennun- 
gen erhielt  cs  höchst  wahrscheinlich  nach  der  Landschaft  Kaffa.  Den  Baum 
und  die  Bohnen  nennen  die  Araber  Bonn,  Bunn. 

Ursprünglich  ist  der  Kaffee  nicht  in  Jemen  oder  dem  glücklichen  Ara- 
bien zu  Hause,  wo  er  nirgends  wild  vorkommt,  sondern  in  dem  nordöstlichen 
Thcilc  des  afrikanischen  Hochlandes,  in  Habcsch,  und  zwar  in  den  Land- 
schaften Kaffa  und  Narca.  Poncet  sah  im  Jahr  1698  in  Aethiopien  den 
wild  wachsenden  Kaffeebaum,  und  nach  einer  Mittheilung  Küppers  sollen 
bereits  im  nördlichen  Abyssinien  in  den  Umzäunungen  der  Felder  hin  und 
wieder  Kaffecsträuche  verkommen.  Die  Abhänge  der  BergzUge  in  Kaffa  und 
Narea  sind  mit  dichten  Waldungen  von  Kaffeebäumen  bewachsen. 

Erst  im  fünfzehnten  Jahrhundert,  vielleicht  sogar  noch  später,  gelangte 
der  Kaffeebaum  aus  Abyssinien  nach  Arabien.  Die  erste  arabische  Nachricht 
über  denselben  findet  sich  bei  Hözarfen  Hosain  Ef feudi,  und  in  Ara- 
bien selbst  erzählt  man  sich , dass  der  Kaffeebaum  aus  Habcsch  cingeführt 
worden  sei.  ln  Jemen  wird  der  Kaffee  vorzüglich  in  den  Provinzen  Beit-el- 
Fakih,  Sena  oder  Sana  und  Golbany,  auf  den  Gebirgen  von  Zebid,  Ousab 
und  Nchari  gebaut  Man  pflanzt  die  Bäume  reihenweise  in  besonderen  Gär- 
ten, in  welchen  zweimal  oder  dreimal  geerndtet  wird,  weil  die  Früchte  zu 
verschiedenen  Zeiten  reifen.  Der  beste  Kaffee  soll  der  von  Beit-al-Fakih  und 
Uden  sein.  La  Grdlaudicrc  und  Mi  ran,  die  sich  lange  Zeit  als  Han- 
delsleute in  Mokka  aufliiciten,  berichten,  da.ss  in  Jemen  in  den  Jahren  1708 
bis  1710  durchschnittlich  8,880,000  Pfund  Kaffee  gebaut  wurden,  von  denen 
ein  Drittbcil  in  den  europäischen  und  zwei  Dritthcile  in  den  orientalischen 
Handel  kamen. 

Von  Mokka  gelangte  nun  der  Kaffeebaum  nach  Java,  wohin  er  zu  Ende 
des  siebzehnten  Jahrhunderts,  während  Van  Hoorn  Befchshaber  der  hollän- 
di.schcn  ostindisclicn  Compagnie  in  Java  war,  von  den  Holländern  verpflanzt 
wurde.  Nach  einer  anderen  Nachricht  wäre  der  Kaffeebaum  erst  1718  durch 
den  Gcneralgouvcrneur  Zwaerdecroon  von  Bengalen  nach  Java  gebracht. 
Im  Jahre  1710  sollen  aber  schon  die  ersten  Slämmcben  in  Treibhäuser  nach 
-\msterdam  gelangt  sein. 
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Nach  Paris  brachte  der  General  Resson  1713  das  erste  Kaffeebäum- 
cheii,  dem  das  zweite  durcli  den  französischen  Consul  Pancras  von  Am- 
^ stcrdam  nachgesendet  wurde.  Von  Paris  wurden  unter  Ludwig  XIV^  KaflFee- 
bäumchen  nach  den  Antillen  verpflanzt;  mit  grosser  Sorgfalt  wurden  sie  1721J 
von  Declicux  hiniibergeschafft.  Auf  Martinique,  Guadeloupe,  St.  Domingo 
verbreitete  sich  der  Kaffeebaum  rasch.  Aus  Holland  hatte  man  schon  etwas 
früher  Kafleebäumchen  nach  Surinam  geschickt. 

Aus  dem  wilden  Kaffeebaum  sind  nun  durch  die  Cultur  nach  und  nach 
von  der  ursprünglichen  abweichende  Formen  entstanden,  die  man  zu  eigenen 
Arten  erhoben  hat.  Dahin  gehören  Cofifea  mauritiana  auf  der  Insel  Bourbon, 
Coffea  ramosa  in  Mozambique,  Coflea  Zanguebariae  in  Zanguebar,  u.  s.  w. 

Wann  der  Kaffee  als  Getränk  zuerst  in  Anwendung  gekommen  ist,  lässt 
sich  nicht  mit  Bestimmtheit  ermitteln.  Der  Scheikh  Omar,  der  in  den  Ge- 
birgen von  Ousab  als  Verbannter  lebte,  soll  diese  Anwendung  der  Kaffee- 
bohnen 1258  erfunden  haben.  Nach  Abd- Alkader  hat  Djeniel-Eddin 
Abou-Abdallah  Mohamed  den  Gebrauch  des  Kaffees  in  Jemen  erst  ini 
fünfzehnten  Jahrhundert  eingefUhrt,  nachdem  er  ihn  auf  einer  Reise  nach  Persien 
keimen  gelernt  batte.  Derselbe  Schriftsteller  erzählt,  dass  die  Abyssinier. 
die  sich  in  Mokka  aufhiclten,  schon  lange  vorher  als  Nascherei  zum  Nach- 
• tisch  Kaffeebohnen  mit  Zucker  gegessen  hätten.  Vor  dem  Katfeo  hatten  die 
Araber  nach  Abd-Alkader  ein  anderes  warmes  Getränk,  das  sie  durch 
Kochen  der  Blätter  eines  Baums,  den  sie  Kat  oder  Kafta  nennen,  bereiteten. 
Von  diesem  Baum  hat  Forskäl  zwei  Arten  (Catha  inermis  und  Catha  .“^pi- 
nosa)  beschrieben.  Nach  Ticdemann  ist  dies  vielleicht  das  Getränk  ge- 
wesen, das  in  den  Büchern  Samuels  erwähnt  wird. 

Den  eigentlichen  Kaffee  tranken  anfangs  die  Fakier  oder  Derwische,  uia 
den  Schlaf  zu  vertreiben,  wenn  sie  zur  Khre  der  Erzeugung  und  der  Geburt 
des  Propheten  in  den  Nächten  von  Sonntag  auf  Montag  und  von  Donnerstag 
auf  Fi’eitag  beten  mussten.  Allein  es  wurde  unter  den  Arabern  viel  und 
heftig  darüber  gestritten,  ob  der  Kaffee  ein  erlaubtes  Getränk  sei;  während 
ihn  einige  für  ein  erheiterndes  Getränk  erklärten,  das  zur  Gottesverehrung 
stimme,  verwarfen  ihn  Andere  als  ein  unreines  Getränk,  das  Körper  und 
Geist  benaehtheilige,  und  daher  rührten  wiederholte  Verbote  des  Kaftec.-'. 
Dessenungeachtet  verbreitete  sich  der  Gebrauch  desselben  von  Mokka  allmälig 
nach  Medina  und  Kairo. 

In  der  ersten  Hälfte  des  sechszelintcn  Jahrhunderts  war  der  Kaffee  aus- 
serhalb .Arabiens  noch  wenig  in  Gebrauch.  Postei,  der  um  1540  den  Orient 
bereiste  und  die  orientalische  Art  Fremde  zu  bewirthen  umständlich  beschrieb, 
Belon,  der  1540 — 1548  Kairo  und  Aleppo  besuchte,  ßusbeck,  der  1553 
im  Orient  lebte,  erwähnen  den  Kaftee  nicht.  Der  Augsburger  Arzt  Rauwolt 
fand  ihn  aber  im  Jahre  1573  in  Aleppo  in  Gebrauch. 

Von  dorther  gelaugte  der  Kaffee  dann  auch  nach  Constantinopel , wo 
1554  unter  Sol  im  an  dem  Grossen  von  Syrien  Katfeeschenken  (Kavehkanch) 
errichtet  wurden.  Diese  Kufleeschenkeu  waren  Sammelplätze  für  Staatsmänner, 
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Gelehrte  und  Dichter,  und  sie  hiessen  demgemäss  Schulen  der  Gelehrten, 
Schulen  der  Erkeniitniss.  So  darf  man  sich  nicht  darüber  wundern,  dass 
trst  die  Geistlichkeit,  sich  auf  die  Gesetze  Mahomed’s  berufend  und  den 
KafFcetrinkern  eine  Auferstehung  mit  schwarzem  Gesichte  weissagend,  cs 
bewirkte,  dass  unter  Mourad  II.  die  Kaffeehäuser  geschlossen  wurden.  Das 
Verbot  konnte  sich  aber  nicht  lange  aufrecht  erhalten.  Während  der  Minder- 
jährigkeit Mahomed's  IV.  war  es  die  andere  Triebfeder,  aus  welcher  man 
die  Unterdrückung  geistiger  Entwicklung  herbeizuführen  sucht,  die  eine 
Schliessung  der  Kaffeehäuser  veranlasstc;  weil  sich  in  den  Kaffeehäusern 
lebendige  politische  Gespräche  entwickelten,  in  denen  die  Regierung  scharf 
getadelt  wurde,  Hess  der  Gross- Vesir  Kuprili  zur  Zeit  des  Kandischen 
Kriegs  die  Kaffeehäusser  schliessen. 

Piedro  della  Valle  hat  1645  bei  seiner  Rückkehr  von  Constantinopel 
in  Italien  den  Kaffee  eingeführt.  Bald  darauf  kam  dieses  Getränk  auch  nach 
Kngland,  wo  man  cs  zur  Zeit  des  Baco  von  Vcrulani  bloss  von  Hören- 
sagen kannte.  Im  Jahre  1652  soll  ein  Grieche  in  London  zuerst  Kaffee  be- 
reitet haben,  und  das  Getränk  gefiel  so  gut,  dass  sich  unter  Karl  II.  schon 
mehre  Kaffeeschenken  in  der  Hauptstadt  aufthaten.  Dieses  neue  Getränk 
übte  im  Verein  mit  den  zu  jener  Zeit  entstehenden  Zeitungen  einen  so  mäch- 
tigen Einfluss  auf  die  Geselligkeit,  dass  auch  hier  die  Kaffeehäuser  die  Sam- 
melplätze Air  Politiker  wurden,  gegen  deren  Klagen  man  sich  zu  schützen 
hoffte,  indem  man  die  Kaffeehäuser  schloss.  165y  wurde  der  Kaffee  von 
Kaufleuten  aus  der  Levante  nach  Marseille  gebracht,  wo  indess  erst  1671  das 
erste  Kaffeehaus  errichtet  wurde.  Nach  Paris  brachte  der  türkische  Gesandte 
Soliman  Aga  im  Jahre  1669  dem  Könige  Kaffee  zum  Geschenk,  was  sehr 
viel  zur  Verbreitung  dieses  Getränks  in  Frankreich  beitrug;  1672  errichtete 
ein  Armenier  in  St.  Germain  das  erste  Kaffeehaus.  In  Preussen  kam  der 
Kaffee  spät  in  Gebrauch;  1721  bewilligte  Friedrich  Wilhelm  I.  einem 
Ausländer  in  Berlin  eine  freie  Wohnung  zur  Errichtung  des  ersten  Kaffee- 
hauses, und  noch  auf  lange  Zeit  hin  wurde  vom  deutschen  Mittelstände  Kaffee 
nur  bei  hohen  Festen  getrunken.  In  Schweden  ist  nach  Linnö  der  Kaffee 
auch  erst  zu  Anfang  des  vorigen  Jahrhunderts  bekannt  geworden. 

Die  Kaffeebohnen  stecken  ursprünglich  in  einer  fleischigen  Hülle,  die 
y'ne  zweisamige  Beere  darstellt,  welche  mit  Kirschen  verglichen  wird.  Diese 
flcischig^e  Hülle  wird  bald  durch  Quetschen  der  Früchte  und  wiederholtes 
.\uäwaschcn  von  den  Bohnen  getrennt,  von  denen  dann  nur  noch  die  innere 
häutige  Hülle  abgelüst  werden  muss,  oder  man  überlässt  die  Früchte  der 
weinigen  Gährung  und  lässt  sie  trocknen,  worauf  sich  diö  Bohnen  durch 
Mahlen  aus  den  Früchten  und  dann  von  den  Bohnen  Jone  häutigen  Schulen 
entfernen  lassen  '). 


])  Knapp,  a.  a.  O.  S.  86. 
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Vor  der  Bereitung  des  Kaffees  werden  nun  bekanntlich  die  Bohnen  ge- 
röstet und  gemahlen.  In  der  Levante  sollen  die  Bohnen  nach  dem  Böstea 
in  Mörsern  zerstossen  werden. 


Zusammensetzung  des  Kaffees. 

Die  allgemeiner  verbreiteten  organischen  Nahrungsstoffe  in  den  Kaffee- 
bohnen sind  Legumin,  eine  kleine  Menge  löslichen  Eiweisses,  Dextrin,  Rohr- 
zucker'),  Elain  und  Margarin.  Dazu  kommt  eine  ansehnliche  Menge  Zellstoff’). 

Das  Legumin,  welches  Rochledcr  in  den  Kaffeebohnen  naebgewiesen 
hat,  ist  mit  Kalk  verbunden  und  das  ist  der  Grund,  warum  es  in  überaus 
geringer  Menge  von  warmem  Wasser  aufgenommen  wird. 

Dem  Fett  des  Kaffees  hängt  nach  Robiquet  und  Rochleder  ein 
schwefelhaltiger  Körper  an.  Aber  die  eigentlich  charakteristischen  Be- 
standtheile  der  Kaffeebohnen  sind  ein  organisches  Alkaloid  und  die  Kaffee- 
gerbsäure. 

Dos  Alkaloid  ist  das  Caffein,  welches  zum  Theil  frei,  zum  Theil  an  eine 
organische  Säure  gebunden  in  den  Kaffeebohnen  auftritt  (Payen).  Es  ist 
eine  Substanz,  die  in  weissen,  seidenglänzenden,  langen,  biegsamen  Nadeln 
krystallisirt,  welche  in  der  Regel  schöne  StrahlenbUschel  darstellen.  Es  ist 
in  kaltem  Wasser  niebt  Jeicht,  sehr  leicht  aber  in  heissem  Wasser  löslich; 
vom  Alkohol  erfordert  es  150,  vom  Aetber  300  Theiie,  um  gelöst  zu  werden. 
Runge  hat  das  Caffein  in  den  Kaffeebohnen  entdeckt  und  die  Analysen  von 
Liobig  und  Pf  aff  haben  zur  Formel  N*C'H‘°0*  geführt. 

Die  Kaffeegerbsäure,  welche  namentlich  Rochleder  genauer  untersucht 
bat,  ist  im  trocknen  Zustande  spröde,  zu  einem  gelblich  weissen  Pulver  zer- 
reiblich, nicht  krystallinisch;  nach  Payen  dagegen,  der  sie  Chlorogensäure 
nennt,  bildet  sie  krystallinische  Kugeln,  deren  Durchmesser  1 — 2 Millimeter 
lang  ist*).  Die  Säure  ist  in  Wasser,  Alkohol  und  Alkalien  löslich,  in  con- 
centrirtem  Kali  mit  rothgelber,  in  Ammoniak  mit  gelber  Farbe.  Beim  Rösten 
giebt  die  Kaffeegerbsäure  den , bekannten  Geruch  des  gebrannten  Kaffees. 
Nach  Payen  stellt  sie  in  den  Kaffeebohnen  mit  Caffein  und  Kali  ein  in 
Wasser  und  Alkohol  lösliches  Doppelsalz  dar,  dos  in  Prismen  krystallisirt, 
die  sich  in  Kugeln  Zusammenlegen.  Nach  Payen  und  Rochleder  ist  die 
Formel  der  Katfeegerbsäure  C'*H'0’  *). 

Unter  Aufnahme  von  Sauerstoff  verwandelt  sich  die  Kaffeegerbsäure, 
wenn  sie  in  Ammoniak  gelöst  ist,  nach  Rochleder  in  Viridinsäure.  Die 


1)  Stenhouse,  Annalen  der  Chemie  und  Pharinacie,  Bd.  LXXXIX,  8.  250. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCXCVI,  S.  219  der  Zahlenbelege. 

.1)  Annalen  der  Chemie  und  rbarmacie,  Bd.  LX,  8.  291. 

4)  Vgl.  Rochleder  in  den  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXVI,  8.  35  — 39. 


Digitized  by  Google 


415 


Viridinsäure  hat  eine  blaugrUne  Farbe,  sic  ist  in  Wasser  und  in  Alkohol  lös- 
lich und  wird  nach  Rochledcr’s  Analysen  durch  die  Formel  C‘H*0’  be- 
zeichnet. Auch  der  virindinsaurc  Kalk  hat  eine  g^ünc  Farbe,  und  der  kleinen 
Menge  von  viridinsaurem  Kalk,  die  in  den  Kaffeebohnen  enthalten  ist,  sollen 
diese  ihre  grünliche  Farbe  verdanken 

Wenn  man  zu  einer  Auflösung  von  Kaffeegerbsäure,  die  durch  längeres 
Stehen  erst  grtlngclb,  dann  blaugriln  geworden  ist,  Essigsäure  hinznsetzt, 
dann  verwandelt  sich  die  blangrUne  Farbe  in  schönes  Kastanienbraun.  Giesst 
man  darauf  Alkohol  hinzu,  dann  werden  schwarze  Flocken  gefüllt,  die  nach 
Rochleder  der  Metagallussäure  von  Pelouze  gleichen  sollen.  Roch- 
Icder  glaubt  daher,  dass  aus  der  Kaffeegerbsäure  neben  der  Viridinsäure 
anch  eine  der  Metagallussäurc  ähnliche  Substanz  gebildet  werde.  Nach  einer 
Untersuchung  von  II  i b e ist  indess  die  Entstehung  jenes  schwarzen  Körpers 
neben  der  Viridinsäure  nicht  nothwendig  *). 

Pfaff’s  Kaifeesäure  ist  nach  Rochleder  kein  einfacher  Stoff,  .sondern 
eine  Verbindung  von  Kaffeegerbsäure  mit  Basen,  die  an  der  Luft  braun 
wird  ^).  Ursprünglich  enthalten  die  Kafieebohnen  nach  Rochleder  keine 
andere  organische  Säure  als  Kafieegerbsäure  und  Spuren  von  Citronensäure. 

Zu  allen  diesen  organischen  Bcstaudtheilcn  gesellen  sich  noch  zwei  flüch- 
tige Ocle,  welche  Payen  in  den  Kafieebohnen  nachgewiesen  hat*).  Das 
eine  derselben  ist  zugleich  weniger  flüchtig  und  weniger  flüssig  als  das  an- 
dere, welches  letztere  den  würzigsten  Geruch  besitzt.  Nach  Payen  scheint 
das  weniger  flüchtige  aus  dem  flüchtigeren  zu  entstehen.  Diese  ätherischen 
Gele  hängen  dem  Fett  sehr  innig  an. 

Die  anorganischen  Bestandtheiie  der  Kaffeebohnen  sind  nach  Levi  Kali, 
Natron,  Bittererde,  Kalk,  Eisenoxyd,  Phosphorsäure,  Chlor,  eine  Spur  von 
Schwefelsäure  und  Kieselerde. 

Durchschnittlich  enthalten  die  Kaffeebohnen  nahezu  11  p.  M.  Caffein  und 
112  Tausendstel  Fett.  Die  Menge  der  Fettbildner  ist'  grrosser  (155),  die  des 
Legumins  kleiner  (100)  als  die  des  Fetts.  Der  Gehalt  an  anorganischen  Bc- 
standtheilen  beträgt  beinahe  50  p.  M.;  Kali  ist  darunter  am  reichlichsten 
vertreten,  sodann  Natron,  Kalk  und  Phosphorsäure  *). 

Wenn  die  Kaffeebohnen  geröstet  werden,  erleidet  ihr  Gewicht  eine  Ab- 
nahme, während  ihr  Umfang  sich  vergrössert.  Schwarzroth  oder  rothbraun 
gerösteter  Kaffee  bat  15  Procent  an  Gewicht  verloren,  sein  Umfang  dagegen 
beträgt  1,3  des  früheren;  ist  er  dunkelbraun  geröstet,  dann  sind  25  Procent 
des  Gewichts  verloren  gegangen.  Wenn  die  nicht  gebräunten  Kaffeebohnen 


1)  Rochleder,  a.  a.  U.  Bd.  LXIII,  197. 

2)  Rochleder,  a.  a.  O.  Bd.  LXVI,  6.  88. 

S)  Rochleder,  a.  a.  O.  Bd.  LXXXII,  S.  196,  und  die  Gonuasmittcl  and  Oewfirxe  in 
cbemiacher  Besiebung,  Wien  1652,  S.  15. 

4)  Payen,  Aimales  de  ebimie  et  de  pbysique,  3«  sdric,  T.  XXVI,  p.  119. 

5)  Vgl.  Tabelle  CCXCVI,  8.  219  der  Zablenbelego. 
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mit  Wasser  erschöpft  an  löslichen  Tlieilcn  40  Procent  liefern,  dann  liefert 
der  rothhraun  geröstete  37  Procent,  dagegen  heim  einmaligen  Aufguss  von 
1 Thcil  Kaffee  mit  10  Theilen  Wasser,  wie  cs  im  Leben  vorkommt,  nur  25  Pro- 
ccnt,  der  kastanienbraune  erschöpft  37,1,  beim  einmaligen  Aufguss  19,  und 
der  dunkelbraune  erschöpft  39,25,  beim  einmaligen  Aufguss  dagegen  nur 
16  Procent  (Payen).  Nach  Dausse  liefert  der  Martinique  das  beste  Ge- 
tränk, wenn  er  auf  20  Procent  (kastanienbraun),  der  Bourbon,  wenn  er  auf 
16—18  Procent  (lichtbronze)  und  der  Mokka,  wenn  er  auf  14 — 15  Procent  Ge- 
wichtsverlust (röthlichgelb)  geröstet  wird  ').  Der  Martinique  soll  in  einem 
bei  80“  bereiteten  Aufguss  31,  der  von  Bourbon  25  und  der  von  Mokka 
22  Procent  löslicher  Theilc  an  das  Wasser  abgeben. 

Vom  Legumin  geht  in  den  Kaffeeaufguss  nach  Rochleder  nur  sehr 
wenig  über,  da  dieser  kaum  durch  Essigsäure  getrübt  wird  *). 

Die  chemischen  Veränderungen,  die  beim  Rösten  entstehen,  bedingen  die 
Entwicklung  des  cigcnthüralichen  Geruchs  der  Kaffeegerbsäure.  Dabei  soll 
nach  Payen  das  Caffein  aus  seiner  Verbindung  mit  Kaffeegerbsäure  ausge- 
schieden werden.  Der  Zucker  verwandelt  sich  durch  das  Rösten  in  Caramel. 

Das  Aufgehen  der  Kaffeebohnen  beim  Rösten  wird  nach  Payen  haupt- 
sächlich durch  das  Anschwcllcn  des  kaffeegerbsauren  Caffein-Kalis  bedingt, 
das  in  dem  Zellstoff  des  Perisperms  eingelagert  ist;  bei  einer  W'ärmo  von 
185“  C schwillt  nämlich  das  kaffeegerbsaure  Doppelsalz  zu  seinem  vier-  bis 
fünffachen  Umfang  an  “). 

Leicht  geröstete  Kaffeebohnen  enthalten  nach  Boutron  und  Robiquet 
durchschnittlich  2,38  Caffein  in  1000  Theilen  ♦);  darnach  wird  entweder  ein 
Thcil  des  Caffeins  beim  Rösten  zersetzt,  oder  Boutron  und  Robiquet 
haben  nur  caffeinarme  Sorten  vor  sich  gehabt;  letzteres  ist  das  Wahrschein- 
lichere, da  sich  das  Caffein  unzersetzt  sublimiren  lässt. 

In  der  Asche  eines  Absuds  von  Java-Kadco  hat  Julius  Lehmann 
mehr  Bittererde  als  Kalk  und  kein  Natron,  dagegen  ziemlich  viel  Eisen 
gefunden  *).  . 


Surrogate  der  Kaffeebohnen. 

Als  das  den  Kaffeebohnen  ähnlichste  Surrogat  müssen  die  Kaffeeblätter 
gelten , seitdem  Van  den  Corput  die  Entdeckung  gemacht  hat , dass  die- 
selben Caffein  enthalten,  und  Stenhouse  hinzugefUg;t  hat,  dass  sie  ausser- 
dem Kaffeegerbsäure  führen,  und  zwar  diese  sowohl,  wie  das  Alkaloid,  in 


1)  Knapp,  a.  a.  O.  8.  90. 

2)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  L,  8.  233. 

3)  Payen,  a.  a.  O.  p.  112. 

H)  Vgl.  Tabelle  CCXCVII. 

6)  Siche  Tabelle  CCXCVTIi. 
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reichlicherer  Menge  als  die  Bohnen  ')•  Dagegen  unterscheiden  »ich  die  Blät- 
ter von  den  Bohnen,  insofern  sie  nach  Stenliouse  kaum  etwas  Zucker 
oder  Fett  enthalten. 

Kaffeeblätter  geben  nacii  Stenhouse  lU  Proceul  löslicher  Bestandtheile 
mehr  au  siedendes  Wasser  ab  als  Kaffeebohnen.  ln  getrockneten  Kaffee- 
blättern von  Sumatra  fand  dei’selbe  Forscher  12,ü  p.  M.  Caffein  *). 

Die  vielen  Surrogate  des  Kaffees,  aus  verschiedenen  gerösteten  vegetabi- 
lischen Stoffen:  Roggen,  Kicheln,  Erdmandeln,  Cicborienwurzeln,  Möhren, 

u.  s.  w.  bereitet,  von  denen  namentlich  die  Cichorie  häutig  zur  Fälschung 
des  Kaffees  verwendet  wird,  la.ssen  sich  mit  dem  Kaffee  nicht  vergleichen. 

Es  fehlt  denselben  der  Hauptstoff'  des  Kaffees,  das  Caff'eiu,  und  ferner  auch 
die  dem  Kaffee  eigenthUmlichen  Säuren.  Die  beim  Rösten  mit  2 Brocent 
Butter  lind  nach  dem  Mahlen  mit  einem  roihen  Farbstoff  (rouge  brun  de 
Prusse)  vermi.schte,  dem  Kaff’ee  sehr  ähnlich  sehende  Cichorienwurzel  wird 
indess  in  so  grosser  Ausdehnung  verbraucht,  dass  allein  in  Frankreich  jähr- 
lich 6,U00,0CKJ  Kilogramm  verzehrt  werden,  und  aus  diesem  Lande,  in  dessen 
nördlichen  Theilen  die  Cichorien  vorzugsweise  gebaut  werden , wurden  von 
1827 — 1836  458,971  Kilogramm  ausgcfiihrt  ^). 

Nach  Lassaigne  enthalten  gebrannte  Cichorien  einen  gelbbraunen 
Farbstoff',  der  durch  Kisensalze  nicht  niedergeschlagen  wird;  ein  Aufguss  der-  • 
selben  wird  sogar  durch  den  Zusatz  von  schwcfelsaurem  Eisenoxyd  etw’as 
dunkler,  während  ein  unverfälschter  Kaffeeaufguss  sich  dadurch  zu  einer 
laubgrüneii  Flüssigkeit  aufhellt,  indem  sich  grünlich  braune  Flocken  aus- 
scheiden.  Eine  Beimengung  von  V»  bis  zu  V«  Cichorie  soll  an  der  braunen 
Farbe,  welche  der  Aufguss  nach  dem  Zusatz  von  Eisensalzen  behauptet,  leicht 
erkannt  werden  '). 

In  der  Bucharei  werden  geröstete  Salebknollen  (Orchis)  wie  Kaff'ee  zu- 
bereitet;  die  Araber  und  Mauren  machen  ein  kaffeeartiges  Getränk  aus  den 
Samen  der  Durra,  die  sie  auch  Nitia  neunen,  und  welche  Robert  Brown 
von  Inga  biglobosa  abicitet;  das  Getränk  heisst  Kaffee  von  Soudan.  «Die 
Neger  benutzen  in  derselben  Weise  die  Samen  von  Parkia  africana,  die  Tuo- 
gusen  nach  Pallas  sogar  die  Samen  einer  Hyoscyamus-Art.  ' f 


D e r T h e e. 

Die  Theeblätter  stammen  von  einer  Staude,  die  zu  den  Camellien  gehört, 
der  'I’hea  bohea.  Die  beiden  Hauptarten,  die  im  Handel  Vorkommen,  der 


t)  Stenhouse,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Ud.  LXXXIX,  S.  247  und  folg. 
'•>)  Vgl.  Tabelle  CCCl  und  Steuhonse,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  Cll, 8. 126. 
.a)  M.  A.  Cbevallier,  Juurnal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3'  aerie,  Tome  XVI,  184ti, 
Juillet,  p.  52,  58. 

4)  Vgl.  Schmidt'a  Jahrbtlcher,  Bd.  LXXXI,  8.  28. 

Molescbott,  Phjtlolofie  der  NahraogtmUUl.  27 
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grüne  und  der  schwarze  Tliee,  stammen  nach  den  Angaben  der  neueren  Bo- 
taniker von  einer  und  derselben  PHauze  ab;  der  Unterschied  wird  nur  durch 
eine  vci-schiedene  Behandlung  der  frischen  Blätter  bedingt,  üeber  das  We- 
sen dieser  Behandlung  lauten  die  Angaben  verschieden.  Mulder  behauptet, 
dass  die  Blätter  schwarz  sind,  wenn  sie  über  freiem  Feuer  getrocknet  und 
geröstet  wurden,  grün  dagegen,  wenn  man  die  Blätter  durch  Dampf  welken 
iiess  und  dann  trocknete.  Warrington  dagegen  giebt  an,  dass  die  Blätter 
grün  bleiben,  wenn  sie  frisch  zur  Behandlung  kommen,  sich  dagegen  schwär- 
zen, wenn  die  Blätter  vor  dem  Trocknen  eine  Zeit  lang  der  Luft  ausgesetzt 
bleiben,  wobei  sie  eine  Gährung  erleiden,  welche  ihnen  die  grüne  Farbe 
raubt.  Wenn  mau  grünen  Thee  feucht  macht  und  ihn  nachher  an  der  Luft 
trocknen  lässt,  soll  er  beinahe  so  dunkel  werden,  wie  gewöhnlicher  schwarzer 
Thee  ').  Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  die  eine  dieser  beiden  Erklärungen 
die  andere  nicht  ausschliesst.  Nach  den  Erfahrungen  von  Seemann  und 
Warrington  werden  auch  Farbstoffe  benutzt,  um  grüne  Theesorten  hervor- 
zubringen, und  zwar  bald  Berliner  Blau,  bald  Indigo,  die  mit  Gyps  und 
Curcuma  versetzt  werden.  Der  grüne  Thee  Cantons  soll  nach  Seemann 
seine  Farbe  immer  künstlichen  Mitteln  verdanken;  auf  etwa  20  Pfund  Thee 
werden  2 bis  3 Esslöffel  voll  Indigo,  1 Esslöffel  Gyps  und  1 Esslöffel  Cur- 
cuma verwandt’)-  gl»«>rte  Thee  ist  mit  einer  Mischung  von  Berliner 

Blau  und  Gyps  behandelt,  wozu  bisweilen  Gelbwurz  kommt,  während  der 
unglasirte  nur  mit  einer  geringen  Menge  Gyps  bepudert  ist.  Bei  den  aufge- 
zäblteu  Zusätzen  ist  es  niemals  um  eine  Fälschung  zu  thun,  sondern  nur  um 
der  Waare  den  Augenschein  zu  geben,  den  der  Käufer  liebt.  Man  thut  es 
bloss,  wie  Ke  uv  es  sagt,  um  einem  caprieiösen  Geschmack  der  fremden  Käu- 
fer zu  genügen,  die  den  Werth  eines  Artikels,  welcher  zur  Bereitung  eines 
Getränks  dient,  nicht  mit  dem  Gaumen,  sondern  mit  dem  Auge  schätzen  ’). 

Die  getrockneten  Blätter  der  Theestaude  heissen  in  der  Volkssprache 
der  Provinz  Fokien  Theh,  in  der  Mandarinensprache  Tcha,  Tscha,  in  Japan 
Tsjaa,  T’chia. 

China  und  Japan  sind  die  eigentlichen  Heimathländer  des  Thees.  ln 
China  wächst  er  zwischen  dem  24.  und  25.  Grad  nördlicher  Breite.  Reisende, 
wie  Ramusio,  AImcida,  Maffaeus,  Linschoten,  die  China,  Japan 
und  Indien  besuchten,  erwähnen  des  Thees  im  sechszehnten  Jahrhundert. 
Von  China  brachten  ihn  die  Carawanen  der  IJsbeck’schen  Tartaren  nach 
Persien,  wo  er,  wie  Olearius  berichtet,  ebenfalls  im  sechszehnten  Jahrhun- 
dert in  Gebrauch  war.  Nach  Java  und  dem  englischen  Ostindien,  auch  nach 
Amerika  wo  er  in  Brasilien  und  seit  1770  auch  in  Georgien  gebaut  wird,  i.st 


1)  Warrington,  Ktliubiirgh  medical  and  aurgical  Journal,  1853,  April,  p.  375,  376. 

2)  Buobiier's  neues  Repertorium,  Bd.  II,  B.65,66;  Warrington,  Annalen  der  Chemie 
und  Pharmade,  Bd.  LXXXI,  8.  228,  229. 

3)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmaoie,  Bd.  LXXXI,  8.  230. 
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der  Thee  mit  Erfolg  verpflanzt  worden.  Sowohl  in  Brasilien,  wie  im  Süden 
der  vereinigten  Staaten  Nord-Amerikas  macht  die  Thcecultur  grosse  Fort- 
schritte; sie  ist  namentlich  auch  in  Sud-Carulina  und  Alabama  mit  Erfolg 
begonnen  worden  '). 

In  Europa  haben  die  Holländer  den  Thee  zu  Anfang  des  siebzehnten 
Jahrhunderts  eingefUhrt;  damals  boten  ihn  in  Amsterdam  Drogiiisten  und 
Materialienhändler  zum  Verkauf.  Für  ein  Pfund  Thee  bezahlte  man  in  Paris 
im  Jahre  1630  dreissig  Livres,  und  in  England,  wohin  der  Thee  erst  1666 
von  den  Lords  Arlingtou  und  Osory  aus  Holland  gebracht  wurde,  ward 
das  Pfund  zu  sechszig  Schilling  verkauft.  Erst  1705  fingen  die  Engländer 
an  den  Thee  direct  aus  China  zu  beziehen. 

Von  der  Zeit  an  hat  sich  aber  auch  der  Thee  mit  reissender  Schnellig- 
keit verbreitet.  Die  nachdrücklichen  Etnpfelilungen  von  Bontekoe,  Jon- 
quet,  Waldschmidt  verschafften  ihm,  namentlich  in  Holland,  sehr  allge- 
mein Eingang.  In  den  Jahren  1717 — 1720  verbrauchte  man  in  England  jähr- 
lich 700,000  Pfund  Thee,  von  1732 — 1742  im  Durchschnitt  jährlich  1,200,000 
Pfund,  1755  wurden  4,000,0(XJ,  1789  sogar  71,000,000  Pfund  verzollt,  und  der 
Verbrauch  hat  seither  noch  immer  zugenommen. 

Die  Blätter  des  Theestrauchs  werden  zu  verschiedenen  Zeiten  geerndtet; 
zuerst  iin  Anfang  des  März,  wo  man  die  zartesten,  jüngsten  Blättchen  sam- 
melt, die  den  feinsten  Thee,  den  sogenannten  Kaiserthee,  Mau  cha,  den  Perl- 
und Pulverthee,  Loung-tsing,  geben;  die  zweite  Krndtc  wird  im  April,  die 
dritte  im  Juni  oder  Juli  gehalten.  Die  Zeit  der  Erndte  und  die  Cultur  .sollen 
auf  die  Beschaffenheit  des  Theos  einen  wichtigen  Einfluss  üben. 

Der  Hauptunterschied,  den  man  im  Handel  macht,  ist  der  zwischen  grü- 
nem und  schwarzem  Thee. 

Der  grüne  Thee,  Songlo,  Songho,  nat  wieder  mehre  Arten:  Hysant, 
Hysuin,  Hysuin-skine,  Tonkay,  Chulan,  u.  s.  w. 

Vom  schwarzen  Thee,  Thee  boy,  boui,  den  man  in  China  Vu-i-cha  nennt, 
werden  ebenfalls  viele  Sorten  unterschieden,  wie  der  Camphon,  Congo,  Pe- 
kao  oder  Peko,  Congfou,  Saotchacu,  Souchong,  Suchay,  u.  a. 

Von  den  getrockneten  Thecblättern  wird  allgemein  zum  Getränk  ein 
Aufguss  bereitet  Um  den  Duft  des  Thees  zu  vermehren  werden  häufig  die 
BlUthen  oder  Blätter  von  Camellia  Susanqua,  Camellia  japonica,  Polygala 
Theezans,  Olea  fragrnns,  Nyctanthe.s  sambac,  Chloranthus  inconspieuus,  Vitex 
pinuata,  OrangenblUtlien , PfirsichhlUtter,  die  Samen  von  lllicium  auisatum, 
die  Früchte  von  Gardenia  florida,  Vanille,  die  Wurzeln  von  Iris  florentina, 
Anioinum  curcuma  und  andere  Pflanzentheile  zugesetzt  ‘). 


1)  Journal  de  chimie  et  de  pbarmaoie,  3*  sdrie,  T.  XVIII.  p.  381,  T.  XIX,  p.  276. 

2)  Vgl.  Bachner*8  neue«  Kepertorium , Bd.  IV,  B.  541  — &4S,  und  Bd.  Yl, 
S.  327,  328. 
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Zusatnmonsetzung  des  Theea. 

Die  getrockneten  Theeblätter  enthalten  Eiweiss,  Dextrin,  Cellulose,  Chlo- 
rophyll und  Cerin.  Der  von  Peligot  angegebene  Gehalt  der  TheeblStter 
an  Käsestoff  beruht  nach  Mu  Id  er  auf  einer  V'^erweclislung  mit  gewöhnlichem 
löslichem  Pflanzenei weis.s  ')• 

Charakteristisch  für  die  Theeblätter  ist  das  reichliche  Vorkommen  eines 
Alkaloids,  des  Theins,  in  denselben,  das  in  seinen  Eigenschaften  wie  in  der 
Zusammensetzung  vollkommen  mit  dem  oben  beschriebenen  Caffein  Ubereln- 
stimnit.  Mulder  zeigte  zuerst  in  seiner  schönen,  umfassenden  Arbeit  Uber 
den  Thee  *),  dass  das  Thein  in  den  Theeblättem  mit  Gerbsäure  verbunden 
ist.  Dieses  gerbsaure  Thein  wird  durch  heisses  Wasser  ausgezogen,  setzt 
sich  aber  beim  Erkalten  ab  und  verursacht  in  kaltem  Thee  eine  Trübung. 
Von  der  Verbindung  des  Theins  mit  Gerbsäure  rührt  es  nach  Mulder  her, 
dass  die  Menge  des  Theins  durch  das  starke  Trocknen  über  freiem  Feuer 
nicht  abnimmt,  wie  daraus  erhellt,  dass  der  stärker  getrocknete  schwarze  Theo 
nicht  weniger  Thein  enthält  als  der  grüne. 

Die  Gerbsäure  des  Theos  stimmt,  wie  Mulder  1835  bereits  für  die 
Eigenschaften  und  liochleder’)  vor  Kurzem  auch  für  die  Zusammensetzung 
dargethan  hat,  vollkommen  mit  der  Eichengerbsäure  überein.  Sie  ist  in  Was- 
ser und  Weingeist  löslich,  nur  wenig  in  Aether,  fällt  den  Leim  und  giebt 
mit  den  Eisenoxydsalzcn  schwarzblaue  Niederschläge. 

Der  Gerbsäure  beigemengt  erhielt  Rochleder  eine  kleine  Menge  einer 
krystallisirtcn  Säure,  die  ebenfalls  in  Wasser  lö.slich  war;  die  Menge  war 
aber  zu  gering  um  sie  genauer  ^ untersuchen. 

Auch  in  geringer,  aber  doch  zu  einer  genaueren  Untersuchung  hinreichen- 
der Menge  fand  Rochleder  eine  andere  Säure  im  Thee,  die  er  Boheasäurc 
genannt  hat.  Im  gepulverten  Zustande  stellt  die  Boheasäure  eine  der  Gerb- 
säure ähnliche,  blassgelbc  Masse  dar.  Sic  ist  in  Wasser  so  leicht  löslich, 
dass  sie  in  kurzer  Zeit  an  der  Luft  zerfliesst,  und  da  sie  schon  bei  100®  zu 
einem  harzigen,  rothen  Körper  schmilzt,  so  lässt  sie  sich  nur  unvollkommen 
zur  Elementaranalyse  trocknen,  weshalb  es  nach  Rochleder  unmöglich  ist, 
den  Wasserstofl'gehalt  richtig  zu  bestimmen.  Dic.ser  Chemiker  hat  nach  seinen 
Analysen  die  Formel  + 2110  aufgestcllt.  Auch  in  Alkohol  ist  die 

Boheasäurc  leicht  löslich. 

Endlich  hat  Rochleder  durch  Fällung  mit  essigsaurem  Bleioxyd  aus 
einem  siedendheissen  Thecdecoct  noch  eine  Verbindung  von  braunen  Säuren 


1)  Scheikundige  Onderxoekingen,  II,  p.  213. 

2)  äcltoikundig  onderzoek  van  ebineesebe  cn  Java-thee,  in  Natuur-«n  sebeikundig  Archiet\ 
Jaargang  1835.  p.  322,  323. 

3)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarinacie,  Hd.  LXIII,  8.  206. 
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mit  Bleioxyd  erhalten , die  er  für  Zersetzungsprodukte  der  Gerbsäure  und 
der  Boheaaäure  hält,  welche  in  den  frischen  Thecblättern  ganz  fehlen  und 
beim  Trocknen  aus  den  beiden  letztgenannten  Säuren  gebildet  werden  dürften  '). 

Zu  diesen  Stoffen  kommen  in  den  Thceblättern  als  eigcnthümliche  orga- 
nische Stoffe  noch  ätherisches  Oel,  Harz,  Extractivstoff,  Apothema,  die  von 
M u 1 d e r untersucht  worden  sind.  * 

Die  Kenntniss  des  ätherischen  Oels  in  den  getrockneten  Thecblättern 
unterliegt  einer  eigenthUmlichen  Schwierigkeit  dadurch,  dass  häufig  die  Thee- 
sorten  in  China  mit  Blättern  oder  BlUthen  von  den  oben  genannten  Pflan- 
zen *)  oder  wässrigen  und  geistigen  Tincturen  derselben  vermischt  werden. 
Demnach  könnte  der  Thee  auch  andere  ätherische  Ocic  als  das  eigentliche 
Theeöl  enthalten.  Nach  Mulder  ist  das  Theeöl  citronengelb , leichter  als 
das  Wasser,  von  welchem  es  eine  grosse  Menge  milchig  macht,  wenn  es  auch 
nur  in  kleiner  Quantität  zugesetzt  wird.  Dieses  Oel  besitzt  den  Geruch  und 
Geschmack  des  Thees  in  ausgezeichnetem  Grade,  und  das  ist  der  Grund 
warum  man  Thee  nicht  kochen  darf.  Von  diesem  ätherischen  Oel  geht  na- 
türlich beim  Trocknen  viel  verloren.  Mulder  giebt  an,  dass  das  äthe- 
Oel  durch  die  Coagulation  des  Eiweisses  in  den  Thecblättern  frei  werde: 
deshalb  verliere  der  stärker  getrocknete  Thee  beständig  Oel,  während  der 
grüne,  in  welchem  ein  Theil  des  Eiweisses  noch  löslich  bleibe,  mehr  äthe- 
risches Oel  zurUckhaltc.  Darin  sucht  Mulder  auch  den  Hauptgrund,  wes 
halb  kochendes  Wasser  zur  Bereitung  eines  schmackhaften  Theeaufgusscs 
durchaus  erforderlich  sei:  durch  das  kochende  Wasser  werde  eben  das  Ei- 
weiss  der  Theeblätter  coagulirt,  und  das  ätherische  Oel  könne  in  das  Wasser 
übergehen.  Das  Theeöl  verharzt  sich  leicht  und  giebt  eine  grosse  Menge 
Stearopten,  welches  natürlich  auch  den  Theegeruch  und  Tbecgeschmack  be- 
sitzt. Ausserdem  fand  Mulder’)  noch  ein  geruch-  und  geschmackloses, 
sprödes,  sehr  leicht  pulverisirbares,  dunkelbraunes  Harz^  im  Thee,  welches  in 
WasÄr  unlöslich,  in  Alkohol  und  Acther  löslich  ist.  In  Kali  wird  dieses 
Harz  zu  einer  hell  braunrothen  Flüssigkeit  gelöst,  auch  durch  Ammoniak 
wird  es  aufgelöst,  beim  Aufkochen  der  Lösung  aber  wieder  gefällt,  wonach 
dieses  Harz  zu  Unverdorben’s  zweiter  Klasse  der  Harze  gehört. 

Ein  Extractivstoff,  den  Mulder  aus  den  Theeblättem  darstelltc,  war 
löslich  in  Wasser  und  Weingeist,  nicht  in  Alkohol.  Dieser  Extractivstoff  war 
iuftbeständig.  Ein  anderer,  den  Mulder  aus  dem  Dextrin  des  Thees  durch 
Alkohol  auszog,  zerfloss  an  der  Luft. 

Durch  starke  Hitze  wird  dieser  Extractivstoff  dunkler,  und  er  verwandelt 
sich  in  Apothema.  Ein  Theil  des  Afjothemas  im  Thee  verdankt  aber  in  ähn- 


1)  Roohleder,  s.  s.  O,  S.  204. 

2)  VgJ.  S.  419. 

3)  Natnur  en  sofaeikundig  Arcfaief,  1835.  p.  357. 

4)  A.  a.  O.  p.  339. 
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lieber  Weise  seinen  Ursprung  der  Gerbsänre,  die  dabei  Sauerstoff  absorbirt 
und  Kohlensäure  nebst  Wasser  abgiebt.  Das  Äpothema  aus  schwarzem  Thee 
ist  in  Wasser  nicht,  in  Alkohol  nur  theilweise  löslich.  In  warmem  Kali  löst 
es  sich  mit  brauner  Farbe. 

Die  Bestandtheile  der  Thecasche  sind  nach  Mul  der  Kali,  Cblorkaliiim, 
ftbwcfclsaures , phosphorsaures  und  (in  einer  Sorte)  übermangansaures  Kali, 
Eisenoxyd,  kohlensaurer,  schwefelsaurer  und  phosphorsaurer  Kalk,  kohlcn- 
saurc  Magnesia  und  Kieselerde. 

Durchschnittlich  enthält  der  Thee  in  1000  Theilen  beinahe  16  Thein'), 
d.  h.  ungefähr  andcrthalbraal  so  viel  wie  die  Kaffeebohnen.  Nach  Sten- 
housc  würde  der  Thee  reichlich  doppelt  so  viel  vom  Alkaloid  enthalten  wie 
die  Kaffeebohnen  *).  Da  aber  um  einen  guten  Thee  zu  bereiten  dem  Ge- 
wichte noch  etwas  weniger  iils  halb  so  viel  Material  wie  zur  Bereitung  eines 
guten  Kaffees  erfordert  wird , so  dürfte  der  Theingehalt  der  Getränke  unter 
der  Voraussetzung,  dass  die  Theeblätter  und  die  Kaffeebohnen  gleich  gut 
erschöpft  wurden,  nicht  sehr  verschieden  sein. 

Schwarzer  Thee  enthält  nach  Muldcr’s  Untersuchungen  weniger  äthe- 
risches Oei,  weniger  Gerbsäure  und  Extractivstofl^,  weniger  Chlorophyll,  da- 
gegen mehr  Äpothema  als  grüner.  Dies  sind  alles  Unterschiede,  die  sich 
vortrefflich  daraus  erklären  würden,  dass  der  schwarze  Thee  bei  höherer 
Wärme  getrocknet  wäre  als  der  grüne. 

Der  Theeaufguss  selbst , wie  er  im  gewöhnlichen  Leben  bereitet  wird, 
ist  ebenfalls  von  Mulder  untersucht  worden’).  25  Gramm  des  chinesischen 
Hysant  und  des  chinesischen  Congo  wurden  mit  einem  halben  Liter  kochen- 
den Wasseiw  übergossen;  darauf  blieb  der  Aufguss  15  Minuten  stehen,  und 
diese  Operation  wurde  dreimal  wiederholt.  Mulder  erhielt  aus  diesen  Auf- 
güssen folgende  Mengen  Rückstand; 


Nr.  1. 
Nr.  2. 
Nr.  3. 


ChineBiHcher  Hyiiint. 

6 Gr.,10 
1 , ,07 
0 „ ,6.S 


Chincftiscber  Congo.  • 

5 Gr.,82 
1 „ ,46 
0 , ,88. 


Hiernach  enthält  also  der  erste  Aufguss  des  grünen  Thees  ein  wenig 
mehr  als  der  erste  des  schwarzen,  während  sich  dieses  Verhältniss  für  den 
zweiten  und  dritten  Aufguss  umkehrt.  Ferner  ist  der  erste  Aufguss  beim 
grünen  Theo  beinahe  sechsmal,  beim  schwarzen  viermal  reichhaltiger  als  der 
zweite,  und  der  zweite  enthält  noch  beinahe  doppelt  so  viel  als  der  dritte. 

Aus  verschiedenen  Theesorten  erhielt  Mulder  als  Maximum  der  in 
100  Theilen  enthaltenen  im  Wasser  löslichen  Stoffe  45,7,  als  Minimum  29,0. 


1)  Vgl.  TiibeDe  CCC,  8.  222,  228  der  Zahlonbelogo. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCCI. 

8)  N&tunr’  cn  sebeikundig  Arcbief,  1835.  p.  3C1. 
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Peligot  fand  ftir  die  schwaracn  Sorten  im  Mittel  38,  für  die  grünen 
43  Procent 

Der  Aufguss  des  .Tavathoes  pflegt  nach  Mulder  dunkler  gefärbt  zu  sein 
als  der  des  chinesischen,  was  daher  rührt,  dass  der  Javathee  mehr  Eisenoxyd 
enthält,  das  mit  der  Gerbsäure  der  Theeblätter  schwarzblaue  Fällungen  giebt 

Der  sogenannte  Ziegelthce  der  Tartaren , Mongolen  und  Buräten  wird 
aus  alten  gröberen  Theeblättem  und  Stielen,  aus  den  Blättern  von  Rhamnus 
theezans,  Rhododendron  Chrysanthemum,  Rosa  canina  und  anderen  Pflanzen, 
die  mit  Serum  von  Ochsenblut  oder  Schaafblut  vermischt  werden , bereitet 
Man  macht  aus  jenen  Theilcn  viereckige,  dicke  Kuchen,  woher  der  Name 
Ziegelthee  oder  Backsteinthee  rührt  Die  Buräten,  die  daraus  mit  Mehl,  Fett, 
Kutschie  (einer  Art  von  Bittersalz)  und  anderen  Zusätzen  ein  beliebtes  Ge- 
tränk machen,  nennen  dies  Saturan.  Die  Kalmücken  trinken  es  mit  Salz  und 
Milch.  Bei  den  Mongolen , die  wenig  oder  schlechtes  Wasser  haben , wird 
statt  des  Wassers  beinahe  nur  dieser  Ziegelthee  getrunken;  das  schlechteste 
Steppenwasser  soll  durch  diese  Zubereitung  trinkbar  werden. 

Surrogate  des  Thees. 

Ein  Gewächs,  dessen  Blätter  auch  theilweise  in  chemischer  Beziehung 
ein  Ersatzmittel  des  Thees  genannt  zu  werden  verdienen,  ist  Ilex  paragua- 
riensis,  eine  Art  von  Stechpalme,  aus  deren  Blättern  der  Paraguaythee  oder 
Yerba  Matö  bereitet  wird.  Die  Pflanze,  welche  die  Grösse  eines  Orangen- 
baums erreicht,  wird  vorzugsweise  in  den  Provinzen  Parana  und  Uruguay 
gesammelt,  von  wo  sie  in  grossen  Quantitäten  nach  Peru,  Quito,  Chili  und 
den  Provinzen  am  La  Platastrom  cingefUhrt  wird,  ln  Brasilien  wächst  der 
Paraguay  in  der  Gegend  von  Curitibo  in  der  Provinz  St  Paul.  In  Süd- 
amerika ist  es  überhaupt  ein  sehr  verbreitetes  Getränk,  das  aus  den  Blättern 
durch  Aufguss  bereitet  und  in  der  Regel  mit  Zucker  und  Citronensaft  ge- 
nossen wird;  man  schlürft  den  Thee  durch  eine  silberne  Röhre  ein.  Schon 
als  Paraguay  von  den  Europäern  erobert  wurde,  war  dieses  Getränk  dort  in 
Gebrauch.  Die  Einwohner  sollen  diesen  Thee  immer  vorräthig  haben,  zu 
Hause,  wie  auf  der  Reise. 

In  den  Blättern  von  Hex  paraguariensis  hat  Stenhouse  Thein  gefun- 
den und  zwar  12  p.  M.,  so  dass  der  Paraguaythee  hinsichtlich  des  Kcich- 
thums  an  Alkaloid  zwischen  den  Kaffeebohnen  und  den  getrockneten  Kaffce- 
blättern  die  Mitte  hplt ')•  Rochleder  hat  überdies  Kafleegerbsäure  im 
Paraguaythee  nachgewiesen  >)•  Stenhouse  spricht  nur  von  einer  im  Para- 


1)  StenhotiRO,  Annalen  iler  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXIX,  8,24ß;  ebendaaelbat 
Bd.  CII.  8.  126;  vgl.  Tabelle  CCCI. 

2)  Rochleder,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaoic,  Bd.  I>XVI.  S.  39  — 41, 
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giiaythec  vorkommenden  Säure,  die  zur  Kaffcegerbsäure  in  nalien  Beziehun- 
gen stehe  und  insbesondere  darin  mit  dieser  übereinstimme , dass  sie  unter 
dem  oxydirenden  Kinflussc  von  Manganhyperoxyd  und  Schwefelsäure  Chinon, 
giebt  ' ). 

Der  theinreichstc  Stoff  ist  das  Guarana,  aus  den  Früchten  von  Paullinia 
sorbilis,  denn  es  enthält  nach  Stenhouse  beinahe  51  p.  M.  Ausser  Thein 
fand  Stenhouse  in  den  S.^men  der  Paullinia  einen  farbstoffartigen  Körper, 
der  dem  Gerbstoff  der  Cinchonarinde  analog  zu  sein  schien , und  ein  Fett, 
welches  sich  dadurch  auszeichnct,  dass  es  sich,  ohne  ranzig  zu  werden,  auf- 
bewaliren  lässt  ’ ).  Aus  dem  Guarana  werden  in  Brasilien  Täfelchen  gemacht, 
die  man  auf  dieselbe  Weise  zum  Getränk  zubereitet,  wie  wir  die  Chocolade 
verwenden. 

Wegen  des  hohen  Preises  der  ächten  Theehlätter  sind  auch  in  Europa 
häufig  Ersatzmittel  für  dieselben  benutzt  worden;  dahin  gehören  die  Blätter 
und  Blüthen  der  Salbei,  der  Melisse,  des  Ehrenpreises,  die  BlUthen  von 
Achillea-,  Artemisia-,  Bcllis- Arten,  die  Blätter  der  nordischen  Himbeere 
(Ruhus  arcticus),  die  Blüthen  des  Schlehenstrauchs  (Prunus  spinosa),  die  in- 
dess  mit  den  Theeblättern  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  keine  Aehn- 
lichkcit  haben. 

Die  Malaien  bereiten  aus  den  BlUthen  der  (jlaphyria  nitida,  einer  Myr- 
tacee,  die  sie  den  Baum  des  langen  I.ebens  nennen,  einen  Thce,  der  zu  Ben- 
coolen  statt  des  chinesi.schen  Thees  getrunken  wird.  Einen  Myrthenthee  be- 
reitete auch  Förster  auf  Neu-Seeland  für  Cook’s  Reisegesellschaft’). 

Ausser  den  Blättern  von  Ilex  paraguariensis  sind  auch  die  von  Psoralea 
glandulosa  als  Yerba  Mate  bezeichnet  worden , aus  denen  man  in  Brasilien, 
Guatemala  und  Mexiko  Thee  bereitet,  nachdem  sie  zuvor  geröstet  sind  *). 
Lenoblc  fand  darin  einen  bitteren,  stickstoffhaltigen  Körper,  der  in  Nadel- 
büsehcln  krystallisirt,  weisslich  aussieht  und  sowohl  in  Alkohol  und  Aether, 
wie  in  Wasser  löslich  ist,  dem  er  den  Namen  Psoralein  beilegt,  ferner  Ei- 
weiss,  einen  gummiähnlichen  Extractivstoff,  Gerbsäure,  flüchtiges  Oel,  Wachs 
und  Chlorophyll. 

Andere  Pflanzentheile,  aus  denen  in  Südamerika  Thee  bereitet  wird,  sind 
die  Blätter  von  Lantana  pseudo-theu  in  Brasilien,  die  Blätter  von  Alstonia 
theaeformis,  welche  den  adstringirenden,  den  Speichel  gelb  färbenden  Thee 
von  Santa-Fd  de  Bogota  liefern,  in  Neugranada,  die  Blätter  von  Erythroxylon 
coea  in  Peru  und  von  Chenopodium  ambrosioides  in  Mexiko. 

In  Nordamerika  trank  man  .schon,  als  dieser  Welttheil  von  den  Europäern 
entdeckt  ward,  Oswego-Thee  von  Monarda  didyma  und  Monarda  purpurea. 


1)  Rtenhouse,  Annnlcn  der  Chemie  und  Pharmacic,  Bd.  LXXXIX,  S.  248. 

2)  StenhouBe,  a.  a.  0.  Bd.  CII,  8,  126.  ' 

ii)  F oraler,  a.  a.  O.  Bd.  I,  8.  121. 

4)  Lenoblc,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3«  serie,  T.  XVIII,  p.  199—201. 
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den  Neu-.Ierscythpe  von  Ceanothu»  americanus,  den  Thee  der  Apalachischen 
Gebirge  von  Prinos  glaber,  Viburnnm  oasainoidea  und  Casaine  peragua 
(Ilex  vomitoria) , und  den  Labrador-  oder  Jameathee.  Der  letztgenannte 
wird  aua  den  Blättern  von  Ledum  latifoliani  und  Ledum  paliistre  bereitet;  er 
iat  ein  Lieblingagetränk  der  eanadiachen  Jäger  und  Pelzhändler  und  wurde 
von  Franklin  auf  aeiner  beachwerlichen  Reiae  nach  den  Küsten  des  Polar- 
meera  häutig  getrunken.  Schon  Bacon  gab  an,  dass  die  Blätter  von  Ledum 
paluatro  Gerbsäure  und  Gallussäure  enthalten.  Die  Gerbsäure  derselben  iat 
nach  den  Untersuchungen  von  Willigk  eine  eigenthUmliche  und  daher  mit 
dem  Namen  Leditannaäure  belegt  worden.  Ihre  Zusammensetzung  entspricht 
der  Formel  C"H'*0“.  Getrocknet  stellt  die  Leditannsäure  ein  geruchloses 
Pulver  dar,  das  sich  in  Wasser  und  Alkohol  leicht  löst  Die  wässrige  Lö- 
sung wird  durch  Eisenoxydsalzc  dunkelgrün , auf  den  Zusatz  von  Ammoniak 
kirschroth;  durch  Alkalien  wird  sie  dunkel  gefärbt  und  an  der  Luft  bräunt 
sie  sich  schnell.  Ausser  der  Leditannsäure  fand  Willigk  in  den  Blättern 
von  Ledum  paliistre,  in  denen  Rochlcder  bereits  Pektin  und  Parapektin 
nachgewiesen  hatte,  Citronensäure,  ein  blassgelbes,  in  Wasser  ziemlich  lös- 
liches, flüchtiges  Oel,  von  der  Zusammensetzung  von  starkem,  nicht 

unangenehmem  Geruch,  und  ein  Harz  von  der  Formel  Einen  an- 

deren harzartigen  Körper  der  Blätter  von  Ledum  palustre,  das  Ericolin,  fan- 
den Rochlcder  und  Schwarz  nach  der  Formel  zusammenge- 

setzt; bei  höherer  Te§|peratur  mit  Säuren  behandelt  liefert  das  Ericolin  ein 
flüchtiges  Oel,  das  Ericinol,  dem  Willigk  die  Formel  C^H^O'  beilegt. 
Nach  dem  Geruch  urtheilt  Willigk,  dass  die  Blätter  von  Ledum  palustre 
auch  flüchtige  fette  Säuren  enthalten  müssen,  unter  denen  er  Valeriansäure, 
Essigsäure  und  Ameisensäure  vermuthet  ')• 

Gaultheria  procumbens  liefert  den  Canadischen  Thee  >). 

Am  Kap  der  guten  HoflFnung  werden  die  Blätter  von  Cyclopia  latifolia 
und  Cyclopia  genistoides  als  Thee  benutzt;  die  Eingeborenen  nennen  das  dar- 
aus bereitete  Getränk  Honigt^e  und  schreiben  ihm  stärkende  und  Auswurf 
befördernde  Wirkung  zu  ’). 

Die  Blätter  von  Angraecum  fragrans  liefern  den  sogenannten  Thee  von 
Bourbon,  der  auf  der  Insel  St  Mauritius  getrunken  wird  und  dort  unter  den 
Namen  Faam,  Faham  oder  Fahon  bekannt  ist.  Nach  Gobley  wird  auch 
in  Frankreich  der  Fahamthec  als  verdauungsbeförderndes  Mittel  und  in  Krank- 
heiten der  Athemwerkzeuge  getrunken  ').  Angraecum  fragrans  gehört  zu  den 
Orchideen  und  enthält  nach  Gobley  Cumarin,  ein  Stearopten,  welches 


1)  Vgl.  Willigk,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXIV,  S.  363  and  folg. 

2)  Vgl.  oben  8.  322. 

3)  Journal  de  pharmacie  et  de  ohiroie,  3'  sdrie,  T.  XXV,  p.  49,  50. 

4)  Gobley,  Journal  für  praktieobe  Chemie,  Bd.  L,  8.  286. 
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Bleib  treu  nach  der  Formel  C’Il'O*  zusammengesetzt  fand  ').  Das  Cu- 
marin krvstallisirt  in  kurzen  Prismen  mit  schrägen  Kndääehen,  welche  kleine, 
weisse,  seidenartig  glänzende  Nadeln  darstellen.  Es  hat  einen  lieblichen  Ge- 
ruch, der  von  den  Tonkabohnen  von  Dipterix  ornata  und  vom  Waldmeister 
bekannt  ist.  Bei  ungefähr  120**  C schmilzt  es.  In  kaltem  Wasser  wird  es 
nur  schwer  gelöst,  leicht  dagegen  in  warmem,  sehr  leicht  in  Alkohol  und 
in  Aether. 

Auch  in  Neuholland  macht  man  mehre  theeartige  Getränke,  so  aus  den 
Blättern  von  Correa  alba,  und  auf  den  Südsccinseln  aus  den  Blättern  von 
Leptospermum  thea,  Melalcuca  scopuria  und  Smilax-Arten. 


Die  Chocolade. 

Aus  den  Bohnen  des  Kakaobaums,  Theobroma  cacao,  einer  zu  den 
Malvacecn  gehörigen  Pflanze,  wird  die  Chocolade  bereitet.  Der  Kakaobaun 
ist  in  den  Tropengegenden  Amerikas  und  auf  den  Antillen  einheimisch.  Im 
Handel  worden  mehre  Kakaosorten  unterschieden,  die  von  Berhice,  Suriname, 
den  Antillen;  fllr  die  beste  gilt  die  von  Caraccas.  Vorzüglich  viel  Kakao 
wird  in  Guayaquil  in  Quito  gebaut. 

Die  Bohnen  .sind  in  fünf  Reihen  in  einer  mit  weissem,  breiigem  Mark 
gefüllten,  citronengclben,  ins  Röthliche  spielenden  Bc^e  mit  holzig-lederigcr 
Schale  enthalten,  in  einer  Anzahl  von  2ü  — 4(),  und  die  Bohnen  selbst  sind 
wieder  mit  einer  zerbrechlichen  Schale  umgeben.  Sie  haben  die  Grösse 
einer  grossen  Mandel.  Nach  der  Erndtc  sollen  sie  dreissig  bis  vierzig  Tage 
unter  der  Erde  aufbewahrt  bleiben,  wodurch  ihnen  der  scharfe  Geschmack 
genommen  wird. 

Die  Benutzung  der  Kakaobohnen  zu  dem  bekannten  Getränk,  der  Cho- 
colade, ist  uns  ursprünglich  aus  Mexiko  zugekommen,  wo  dies  Getränk  unter 
dem  Namen  Chocolatt  schon  zu  Montczi^a’s  Zeiten  gebräuchlich  war. 
Die  Mexikaner  zerreiben  die  Bohnen  mit  Maismehl  und  bereiten  durch  den 
Zusatz  von  spanischem  Pfeffer,  Cardamomen,  Nelken,  Vanille  eine  sehr  er- 
hitzende Mischung.  Bei  uns  werden  die  Bohnen  durch  Rösten  und  Stossen 
in  eine  weiche,  breiige  Masse  verwandelt,  der  man  Zucker  und  Vanille,  mit- 
unter auch  Zimmt  oder  andere  Gewürze  zusetzt,  und  indem  man  diesen  Brei 
in  den  Formen  fest  werden  lässt,  entstehen  die  bekannten  Tafeln.  Auf  den 
Philippinen  wird  nach  Förster  die  Chocolade  so  .allgemein  gebraucht,  wie 
hei  uns  der  Kaffee;  die  Spanier  gcnie.ssen  sie  zu  allen  Stunden  des  Tags*). 


1)  Oobley,  Joumal  de  pharroacie  ct  de  ohimie,  3®  e^ric,  T.  XVll.  p.  349;  Tgl.  Bleib* 
treu,  Annalen  der  Chemie  und  Pharoiaoie,  T.  L1X,  8.  183. 

2)  Förster,  a.  a.  O.  Bd.  IV,  S.  268. 
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Zusammensetzung  der  Cliocolade. 

Die  Kakaobohnen  enthalten  nach  einer  älteren  Analyse  von  Lampadius 
Fett,  die  sogenannte  Kakaobutter,  eine  eiweissartige  Substanz,  Stärkmebl, 
Dextrin,  Cellulose,  einen  rothen  F’arbstofF  und  Wasser.  Das  Fett  besteht 
nach  der  Untersuchung  von  Sfenhouse  aus  Stearin  und  Elain,  die  mit 
etwas  Margarin  vermischt  sind.  Das  Stearin  ist  unter  den  Fetten  der  Kakao- 
butter sehr  reichlich  vertreten').  Ferner  ist  in  den  Kakaobohnen,  ebenso 
wie  in  den  Kaffeebohnen  und  den  Theeblättern,  ein  stickstoffreiches  Alkaloid 
enthalten,  das  zuerst  von  Woskresensky  dargcstellt  und  von  ihm  Theo- 
bromin genannt  wurde.  Das  Theobromin  bildet  im  reinen  Zustande  ein 
weisscs  krystallinisehes  Pulver,  das  sich  selbst  in  warmem  Wasser  nur  wenig 
und  noch  schwerer  in  Alkohol  und  Aether  löst.  Es  hat  einen  entschieden 
bitteren  Geschmack.  Will  und  Glas  so  n haben  ihm  nach  ihren  .\nalysen 
die  Formel  N‘C“H"0*  beigclegt,  wonach  es  dem  Thein  homolog  ist  *)•  Nach 
Keller  lässt  sich  ganz  reines  Theobromin  zwischen  290  und  295®  C un- 
zersetzt  sublimiren  und  stellt  dann  glänzende  mikroskopische  Krystalle  des 
rhombischen  Systems  dar’). 

Das  Fett  beträgt  beinahe  die  Hälfte  vom  Gewicht  der  Kakaobohnen, 
durchschnittlich  480  p.  M.  Da  nun  überdies  167  p.  M.  eiweissartiger  Be- 
.standtbcile  und  187  Fettbildner  darin  enthalten  sind,  so  muss  die  Chocolade 
hinsichtlich  ihres  Nährwerthes  mit  der  Milch  verglichen  werden.  Unter  den 
anorganischen  Bestandthcilen  herrschen  Kali  und  Phosphorsäure  vor,  und 
die  Bittererdc  ist  viel  reichlicher  in  den  Kakaobohnen  vertreten  als  der  Kalk  •). 

Durch  das  Rösten  wird  das  Stärkmehl  der  Kakaobohnen  in  Dextrin  ver- 
wandelt, die  Fette  zum  Thcil  in  die  ihnen  entsprechenden  Erzeugpiisse  der 
trocknen  Hitze,  so  dass  mehr  Margarinsäure  in  den  gerösteten  Bohnen  ent- 
halten sein  muss  als  in  den  frischen*),  und  ausserdem  wird  ein  empy- 
renniatischer,  aromatischer  Stoff  gebildet.  Durch  den  Grad  des  angewandten 
Röstens  unterscheiden  sich  die  spanische  und  die  italienische  Chocc  lade  von 
einander;  jene  wird  nur  wenig  geröstet  und  enthält  in  Folge  dessen  mehr 
Stärkmebl,  mehr  unveränderte  Kakaobutter  und  wenig  Empyreuma,  sic  hat 
eine  brannrothe  F'arbe;  die  italienische  dahingegen  wird  aus  stark  gerösteten 
Kakaobohnen  bereitet,  weshalb  sie  umgekehrt  mehr  Empyreuma  und  weniger 
Fett  und  Stärkmehl  enthält,  sie  ist  schwarzbraun  und  hat  einen  gewürz- 
hafteren  und  mehr  bitteren  Geschmack  als  die  spanische  Chocolade. 


1)  Specht  und  Güsamiinn,  Annalen  der  Chemie  und  Phsrinacie,  Bd.  XC,  S.  12S.  * 

2)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmaeie,  Bd.  LXI,  S.  .337. 

3)  Ebendaaelbat,  Bd.  XCII,  8.  71-73. 

4)  Vgl.  Tabelle  CCCII,  8.  224  der  Zahlenbelege. 

6)  Vgl.  oben  S.  24. 
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Die  sogenannte  Gesundheitschocolade  unterscheidet  sich  von  der  gewöhn- 
lichen durch  den  mangelnden  Zusatz  aller  Gewürze. 

Aus  den  gerösteten,  nicht  geschälten  Kakaobohnen  wird  der  im  Handel 
vorkomraende  Kakao  bereitet,  der  entweder  allein  aus  diesen  gediahlenen  Bohnen 
besteht,  die  aus  den  Schalen  eine  adstringirde  Substanz  beigemischt  enthalten, 
oder  aus  einem  Gemenge  der  gemahlenen  Bohnen  mit  Sagomehl  oder  Kar- 
toffelstärke ')■ 


Viertes  Hauptstück. 

Die  gegohrenen  Getränke. 

Seit  den  ältesten  Seiten  ist  die  Beobachtung  bekannt,  dass  zuckerhaltige 
Säfte  unter  geeigneten  Umständen  eine  Gährung  erleiden,  in  Folge  deren 
angenehm  schmeckende,  reizende  und,  wenn  sie  in  grosser  Menge  geno.ssen 
werden,  berauschende  Getränke  entstehen.  Der  Zucker  verwandelt  sich  dabei 
in  Alkohol  und  Kohlensäure,  und  da  das  Stärkraehl  sich  in  Zucker  verwan- 
deln lässt,  so  können  natürlich  auch  stärkmehlhaltige  Pflanzentheile  alkoholische 
oder  gegohrene  Getränke  liefern.  Wein,  Bier  und  Branntwein  sind  die  wich- 
tigsten Vertreter  der  geistigen  Getränke,  denen  sich  alle  anderen  als  blosse 
Abarten  derselben  mehr  oder  weniger  nahem. 

Traubensaft,  Most. 

Der  Wein  wird  aus  vielen  zuckerhaltigen  Fruchtsäften  bereitet,  aber 
kein  anderer  erfreut  so  sehr  des  Menschen  Herz  wie  der  aus  Traubensaft 
hervorgegangene. 

Saft  von  reifen  Trauben  oder  Weinmost  enthält  ausser  einer  ansehnlichen 
Menge  Traubenzucker,  Dextrin,  Pektin,  lösliches  Eiweiss,  PflanzenlciiD  *),  ein 
wenig  Fett’),  Weinsäure,  bisweilen  Traiibensäure,  saures  weinsaurcs  Kali, 
weinsauren  Kalk,  Chlorcalcium,  phosphorsauren  und  Schwefelsäuren  Kalk, 
schwefelsauros  Kali  und  Chlorkalium.  Grass o,  der  genauere  Analysen  der 


1)  Pereira,  a.  a.  O.  S.  405. 

2) Th^nard;  siehe  Mal  der,  de  wyn  scheikandig  beschouwd , Rotterdam,  1855. 
p.  4,  27,  30. 

3)  Mal  der,  a.  a.  O.  p.  36. 
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Mo.stasche  ausgeführt  hat,  nennt  unter  den  anorganmcheo  Bestandtheilen  Kali, 
Natron,  Kalk,  Magnesia,  Eisenoxyd,  Mangauoxyduloxyd,  Phosphorsäure,  Schwe- 
felsäure, Chlor  und  Kieselerde. 

Wenn  der  Saft  von  unreifen  Trauben  herstammt,  enthält  er  auch  Acpfel- 
säure,  die  den  ganz  reifen  Trauben  fehlen  soll '). 

Von  den  Schalen,  den  Kernen  und  Stielen  der  Trauben  geht  auch  (ierh- 
säure  in  den  Most  Uber,  und  zwar  um  so  mehr,  je  dunkler  blau  die  Schalen 
sind ').  Der  Saft  selbst  enthält  ursprünglich  keine  Gerbsäure.  Ebenso  ge- 
hören der  Farbstoff  und  das  Wachs  den  Schalen  an. 

Blaue  Trauben  führen  so  gut  wie  weisse  einen  farblosen  Saft,  und  man 
könnte  daher  aus  beiden  farblosen  Wein  gewinnen.  Da  aber  die  Trauben 
mit  den  Schalen  gekeltert  werden  und  der  blaue  Farhstq^jf  der  letzteren  in 
Weinsäure  und  Wasser  zwar  schwer,  aber  desto  leichter  in  weinsäurehaltigcm 
Weingeist  gelöst  wird,  so  geht  natürlich  der  Farbstoff  in  den  Most  über  und 
zwar  um  so  reichlicher,  je  mehr  Alkohol  sich  bereits  darin  gebildet  hat,  das 
heisst  also,  je  länger  der  Saft  mit  den  Schalen  gährt. 

Die  Thatsache,  dass  in  einigen  Traubensorten  die  Weinsäure  theilwoise 
durch  Traubensäure  vertreten  sein  kann,  ist  für  den  Wein  insofern  nicht 
gleichgültig  als  die  traubensauren  Salze  des  Kalis  und  des^  Kalks  schwerer 
löslich  sind  als  die  entsprechenden  Salze  der  Weinsäure.  Je  reichlicher  also 
die  Traubensäure  statt  Weinsäure  im  Most  vertreten  Ist,  desto  weniger  Kalk 
und  Kali  wird  in  diesem  gelöst  werden  ’). 

In  dem  Moste  schwankt  der  Zuckergehalt  zwischen  159  und  301  p.  M. 
Durchschnittlich  beträgt  er  202  TausendsteM) , wobei  zu  bemerken  ist,  dass 
die  südlichsten  Trauben,  die  den  Most  zu  den  vorliegenden  Bestimmungen 
geliefert  haben,  Süd-Frankreich  angehörten. 

Die  ausserordentliche  Verschiedenheit,  welche  der  Most  je  nach  den 
zahllosen  Traubeusorten,  je  nach  Klima,  Boden  und  Witterung,  deren  Einfluss 
dieselben  während  ihrer  Entwicklung  erfuhren,  wahrnebraen  lassen,  wird  am 
besten  durch  das  Verhältniss  zwischen  Säure  und  Zucker  charakterisirt  *). 
Fresenius  fand  dieses  V'erhältniss  In  Oesterreicher  Trauben 

für  das  ganz  schlechte  Jahr  1847  = 1 ; 12, 

für  das  bessere  Jahr  . . 1854  = 1 : 16, 

für  das  gute  Jahr  . . . 1848  = 1 : 24. 

ln  Most  von  Grumbacher  Riesslingtrauben  fand  Beltz  etwa  6 Tausendstel 
Pflaiizenleim,  beinahe  1 Tausendstel  freie  Weinsäure  und  reichlich  2 Tausendstel 


1)  Mulder,  a.  a.  O.  p. 

2)  Mulder,  p.  4,  ö. 

3)  Vgl.  Mul  der,  a.  a.  0.  S.  24. 

4)  Siebe  Tabelle  CCCV,  S.  225  der  Zahlenbelege. 

5)  Freaenius,  Annaleu  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  CI,  S.  240,  241. 
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Weinstein  ').  Die  Menge  der  Asclienbestandtheile,  die  der  Most  liefert,  be- 
trägt nach  C ras  so  durcbsclinittlich  3V»  p.  M.,  wovon  */•  allein  aus  Kali  bestehen. 

Gut  abgewascliene  Trauben  enthalten  nach  Win  ekler  keine  Thonerde. 
Wenn  trotzdem  Thonerde  in  Most  und  Wein  gefunden  ward,  so  ist  dieselbe 
nicht  als  ein  wesentlicher  Bcstandtheil  des  Weinstocks,  sondern  als  eine  zu- 
fällige Reiinischuiig  von  Bodeustaub  anzuseheu. 


Die  Gährung. 

Bei  einer  zwischen  4 und  30"  liegenden  Temperatur  erleidet  der  Most 
die  weinige  Gäh|^ng;  er  trübt  sich,  nimmt  eine  höhere  Temperatur  au  und 
es  wird  Kohlensäure  entwickelt.  Je  reichlicher  der  Zuckergehalt  des  Mosts 
ist  und  je  höher  die  Temperatur  innerhalb  der  oben  angegebenen  Grenzen, 
desto  rasclier  erfolgt  die  Gährung.  Durch  die  Verwandlung  des  Zuckers  in 
Alkohol  und  Kohlensäure  verliert  der  Most  seinen  süssen  Geschmack,  er 
prickelt  und  sticht  auf  der  Zunge  und  verbreitet  einen  alkoholischen  Geruch. 
Indem  sich  die  Hefe,  welche  anfangs  die  Trübung  des  Safts  verursacht, 
immer  mehr  absetzt,  klärt  sich  die  Flüssigkeit  und  damit  ist  die  erste  Gäh- 
rung beendigt. 

Die  Hefe  besteht  aus  Zellen,  deren  Wand  durch  gewöhnlichen  Zellstoff 
gebildet  wird,  während  ihr  Inhalt  einen  ei  weissartigen  Körper  führt,  den 
M u 1 d e r vorzugsweise  von  Pflauzenleim  ableitet.  Der  Inhalt  der  Hefenzelleu 
ist  das  bei  der  Gährung  wirksame  Ferment.  Wirksam  ist  er  dadurch,  dass 
sein  eiweissartiger  Bestandtheil  eine  Veränderung  erleidet,  welche  zugleich 
in  einer  Aufnahme  von  Sauerstofl  und  einer  fortschreitenden  Zersetzung  be- 
steht, unter  deren  Erzeugnissen  nach  C.  Schmidt  Ammoniak  uuftritt  Der 
Saucrstoffgehult  des  Abkömmlings  jener  eiweissartigen  Substanz  verhält  sich 
zu  dem  seines  Mutterkörpers  ungefähr  wie  3 : 2 *)•  Das  Ammoniak  verbindet 
sich  mit  der  phosphorsauren  Bittererde  des  Traubensafts  zu  phosphorsauren) 
Bittererde-Ammoniak,  das  allmälig  zu  Boden  sinkt. 

Unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  wird  der  Sauerstoff,  welcher  die 
Oxydation  der  Hefe  eiuleitet,  der  Luft  entnommen.  .Vllciu  die  durch  Vei'- 
suche  von  Hclmholtz,  Döpping  und  Struve  erwiesene  Thatsache,  dass 
die  weinige  Gährung  unter  reinem  Wasserstoffgas  beginnen  kann , lehrt 
uns,  dass  der  erforderliche  Sauerstoff  auch  einem  Bestandtheil  <les  Traubeii- 
•saftes  entnommen  wird.  Nach  Liebig  ist  cs  der  Zucker  selbst,  der 
einen  Theil  seines  Saueretofls  hergiebt,  um  in  der  Hefe  die  Bewegung  zu 
veranlassen,  die  sich  rückwärts  auf  den  noch  unzersetzt  gebliebenen  Theil  des- 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCVI. 

*J)  Vgl.  Mul  der,  a.  a.  O.  p.  &U,  bl. 
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selben  überträgt').  Eben  daher  soll  es  rühren,  dass  die  Menge  des  Alkohols, 
die  bei  der  Gäbruog  entsteht,  niemals  der  Menge  des  zersetzten  Zuckers  ent- 
spricht. Ein  üewichtsthcil  wasserhaltigen  Traubenzuckers  kann  als  Maximum 
0,465  Gewichtstheile  Alkohol  liefern.  Für  je  2 Theile  Zucker,  die  der  Traubeu- 
saft  enthält,  muss  also  immer  weniger  als  1 Theil  Alkohol  dem  Gewicht  nach 
hervorgebracht  werden.  Schwankt  nun  der  Zuckergehalt  des  Mosts  in  runder 
Zahl  zwischen  160  und  300  Tausendsteln,  so  muss  der  daraus  hervorgehende 
Wein  jedenfalls  weniger  als  80  bis  150  Gewichtstheile  oder  weniger  als 
100  bis  187  Raumthcilc  Alkohol  enthalten*).  Da  nun  Madeira  durchschnitt- 
lich 192  und  Portwein  195,5  p.  M.  Alkohol  führt*),  so  muss  der  Traubensaft, 
der  Jene  Weine  lieferte,  um  desto  sicherer  mehr  als  300  Gewichtstheile  Zucker 
enthalten  haben,  da  gerade  jene  alkoholreichen  Weine  ein  geringere.^  speci- 
fisches  Gewicht  besitzen  als  Wasser  (995 — 996)  ♦).  Zudem  bleibt  immer  ein 
Theil  des  Zuckers  unzersetzt,  und  während  der  Gährung  verfliegt  mehr 
Alkohol  als  Wasser.  Das  Alkoholgewiclit  d#  Weines  muss  also  unter  allen 
Umständen  mit  einer  erheblich  grösseren  Zahl  als  2 vervielfacht  werden,  um 
den  Zuckergehalt  des  entsprechenden  Mostes  zu  erfahren. 

Thdnard  fand,  dass  100  Theile  Zucker  behufs  ihrer  Zersetzung  bei 
der  weinigen  Gährung  1,5  Theile  Hefe  (trocken  berechnet)  erfordern,  eine 
Menge,  die  nach  Mulder  0,75  Theileu  eiweissartiger  Substanz  gleich  zu 
setzen  ist  *). 

Reichlicher  Zutritt  der  Luft  bei  der  Gährung  hat  eine  Verminderung 
des  Alkohols  im  Wein  zur  Folge,  was  sich  dadurch  erklärt,  dass  Most, 
dessen  Gährung  im  lufttlecren  Raume  vor  sich  geht , nach  beendigter  Gäh- 
rnng  viel  (bis  zu  6 mal)  weniger  Säure  enthält  als  solcher,  zu  welchem  die 
Luft  freien  Zutritt  hatte ')• 

Wenn  die  Alkoholbildung  eine  gewisse  Höhe  erreicht  hat,  so  dass  reich- 
lich 20  Procent  des  Raums  der  Flüssigkeit  aus  Alkohol  bestehen,  dann  kann 
sie  keine  weitere  Zunahme  erfahren.  Indem  der  Alkohol  selbst  dann  die  Hefe 
vor  der  Zersetzung  schützt,  der  sie  ihre  Wirksamkeit  verdankt.  W'eil 
ausserdem  gewisse  Bestandthelle  des  Traubensafts,  nach  Mulder  zumal  die 
organisch-sauren  Kalisalze,  der  Gährung  entgegenwirkon , so  erklärt  sich 
hieraus  die  Erfahrung,  dass  alle  Weine  etwas  Zucker  und  eine,  wenn  auch 
sehr  geringe  Menge  Eiweiss  enthalten  ’ ). 

In  Folge  des  zunehmenden  Alkoholgehalts  scheiden  sich  mit  der  Hefe 
auch  schwefelsaures  Kali  und  weinsaure  Bittererde  oder  weinsaure  Kali- 


1)  Liebig,  AgrictiUurclicinie,  S.  4H4. 

2)  Siehe  Mulder,  a.  a.  O.  p.  39. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCCXXXIX,  S.  246  der  Zahlenbelege. 

4)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXXI  und  CCCXXll, 

5)  Mulder,  n.  a.  O.  p.  49. 

6)  Siehe  Mulder,  p.  47. 

7)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  111. 
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Bittererde  aus,  die  sicli  aber  erst  von  da  an  ordentlicli  absetzen,  wenn  die 
stUrmisehe  Entwicklung  von  Kol)lensäure,  die  den  Most  mit  Schaum  bedeckt, 
nachgelassen  hat.  In  gemässigten  Gegenden  erreicht  die  Gährung  mit  3 bis  4 
Tagen  ihren  Höhepunkt,  und  sie  erfolgt  um  so  besser,  je  gleichmässiger  die 
Temperatur  .sich  während  des  ganzen  Vorgangs  behauptet.  Daher  mag  es 
wenigstens  theilweise  rühren,  dass  grosse  Quantitäten  regelmässiger  und  be.sser 
gähren  als  kleine. 

In  Folge  des  Absitzens  der  Hefe  und  der  unlöslich  gewordenen  Balze 
klärt  sich  der  Wein.  Der  klare  Wein  wird  nach  einiger  Zeit  von  den  Hefen 
abgelassen  und  in  wohl  verspundeten  Fässern  in  kalten  Kellern  aufbewahrt. 
Weil  aber  bei  jener  ersten  Gährung  nicht  aller  Zucker  in  Alkohol  und 
Kohlensäure  umgewandelt  wird , so  findet  jetzt  eine  nachträgliche  Gährung 
im  Fasse  statt,  die  der  junge  Wein  namentlich  gegen  Ende  des  Frühlings 
wahrnehmen  lässt,  wenn  die  gesteigerte  W’ärme  zugleich  die  Gährung  und 
das  Blühen  der  Reben  begUn|||gt. 

Der  Saft  von  nicht  ganz  reifen  Trauben,  die  sich  nach  Schwarz  durch 
ihren  Gehalt  an  Aepfelsäure  auszeichnen,  gährt  viel  schneller  als  der  Most, 
den  ganz  reife  Trauben  geliefert  haben  '). 


Die  Zusammensetzung  des  Weines  im  Allgemeinen. 

Der  auf  die  angegebene  Weise  aus  dem  Most  bereitete  Wein  ist  eine 
Mischung  von  Wasser  und  Alkohol,  die  Oenanthäther,  einen  je  nach  der 
Sorte  verschiedenen  eigenthümlichen  flüchtigen  Stoff,  Zucker,  einen  dextrin- 
ähnlichen  Körper,  Eiweiss,  Farbstoff’,  Harz,  Extractivstoff’e,  Weinsäure,  Essig- 
säure, Gerbsäure,  bi.sweilen  auch  Aepfel-  und  Traubeusäure,  und  Salze  enthält. 

Alkohol,  C*H‘0’,  ist  sowohl  in  chemi.schcr,  wie  in  diätetischer  Beziehung 
der  Uauptbestandtheil  des  W^eius.  Wenn  der  Alkohol  durch  Destillation  ent- 
fernt wird,  dann  trübt  sich  der  Wein.  Die  Menge  des  .Alkohols  im  Wein 
hängt  einer.scits  von  der  Menge  des  Zuckers  ab,  die  im  Most  vorhanden  war. 
andererseits  von  dem  Grade,  bis  zu  welchem  die  Gährung  gediehen  ist.  ln 
Raumtheilen  ausgedrUckt  schwankt  er  zwischen  58  und  259  p.  M.  *).  Aber 
diese  Grenzwerthe  kommen  selten  vor.  Die  äussersten  Mittelwerthe,  wie  sie 
für  ganze  Gruppen  gefunden  wurden,  sind  99  und  195,5  Raiimtheilc  p.  M.’). 
Wenn  einmal  die  Gährung  beendigt  ist,  nimmt  der  .Alkoholgehalt  nicht  mehr 
zu.  Die  Meinung  der  Alten,  dass  der  Wein  in  Ledcr.schläuchen  aufbe wahrt, 
allmälig  stärker  werde,  lässt  sich  nicht  verallgemeinern.  So  mm  er  ring  bat 
zwar  gezeigt,  dass  eine  Mischung  aus  Alkohol  und  Wa.sscr  an  einem  warmen 


1)  Mulder,  n.  a.  <>.  8 C4. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  t’CCXXIX  und  C'CCXXXV. 

3)  Tabelle  CCCXXXIX. 
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Ort  in  Thicrblaseu  aufgehängt  stärker  wird,  indem  durch  deren  Wand  mehr 
Wasser  als  iVlkohol  verdunstet.  Aber  Christison  hat  schon  darauf  hinge- 
wiesen, dass  hölzerne  Fässer  sich  nicht  gleich  Thierblascn  verhalten,  und 
Bronn  er  hat  Christison’s  Angabe  bestätigt,  indem  er  Carmeliter  vom 
Jalire  1783  und  Klein-Heppacher  vom  Jahre  1811  sehr  arm  an  Alkohol  fand, 
während  es  doch  feststebt,  dass  sich  nur  ursprünglich  starke  Weine  so  lange 
Zeit  erhalten  lassen').  Nach  Liebig  lässt  sich  in  Sömnierring’s  Ver- 
suchen die  Blase  durch  keinen  anderen  Körper  ersetzen').  Wenn  inan  also 
alte  Weine  im  Ganzen  alkoholreichcr  findet  als  junge,  so  giebt  es  datur  zwei- 
erlei Gründe,  die  mit  dem  Verdunsten  nichts  zu  thun  haben;  einmal  nämlich, 
dass  in  Jungen  Weinen  noch  eine  Nachgährung  stattfinden  kann,  andererseits 
und  vorzüglich  aber,  dass  eben  nur  alkoholreiche  W’eine  Jahrzchndc  lang 
sich  aufbcwahrcu  lassen. 

Der  Zucker  des  Weins  ist  Fruchtzucker,  in  den  der  krjstallisirbare 
Traubenzucker  bei  der  Gährung  rückwärts  verwandelt  wird').  Kein  ande- 
rer Bestandtheil  unterliegt  hinsichtlich  des  (juantitativen  Verhaltens  im  Wein 
so  grossen  Schwankungen.  Der  niederste  Zuckergehalt,  der  sich  verzeichnet 
findet,  ist  0,8,  der  höchste  147  Tausendstel  vom  Weingewicht  ♦).  Wie  es 
früher  beim  Obst  erörtert  wurde,  so  liegt  es  auch  für  den  Wein  auf  der 
Hand,  dass  man  seinen  Zuckergehalt  nicht  einfach  nach  dem  Geschmack  be- 
urthcilen  darf,  da  dieser  von  dem  V'erhältnisse  des  Zuckers  zum  Säurege- 
halt abhängt. 

Faurd  hat  dem  Wein  einen  ganz  eigenartigen  Körper  zugeschrieben, 
den  er  Oenanthin  nennt.  Nach  Mu  1 der's  Untersuchungen  ist  dieses  Ocuan- 
thin  nichts  Anderes  als  eine  Abart  des  Gummis,  an  Zähigkeit  mit  Pflanzen- 
schleim,  an  Löslichkeit  mit  Gummi,  und  in  der  Eigenschaft  Kupferosyd  zu 
reduciren  mit  Dextrin  übereinstimmend.  In  dem  Zustande,  in  welchem  dieser 
Körper  im  Wein  enthalten  ist,  darf  er  nicht  als  Dextrin  bezeichnet  werden, 
denn  wenn  er  durch  Kreide  aus  dem  Wein  ausgeschieden  wurde,  geht  ihm 
die  Fähigkeit,  Kupferoxjd  zu  reduciren,  ab').  In  alten  Weinen  soll  nach 
Faurö  die  Monge  des  gummiartigen  Körpers  vermehrt  sein.  Mul  der  hält 
es  für  möglich,  dass  er  sich  auf  Kosten  der  Weinsäure  bilde,  da  in  Wein- 
säurolösungen  so  leicht  Pilze  entstehen,  also  eine  Entwicklung  des  dem  Pflan- 
zcnschlcim  isomeren  Zellstoft's  stattfindet.  Sollte  sich  diese  Vermuthung  be- 
stätigen, daun  wäre  erklärt,  weshalb  manche  alte  Weine  süsser  und  dick- 
flüssiger geworden  sind. 


1)  Bronner,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  CIV,  S.  60;  vgl.  die  Tabelle 
Über  die  Würtemberger  Weine,  S.  234  der  Zahlenbelege. 

2)  Liebig,  Untersuchungen  über  einige  Ursachen  der  Süftebewegung  iro  Thierkörper, 
Br.innschweig,  1848,  S.  39. 

3)  Vgl.  Mulder,  a.  a.  O.  p.  233. 

4)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXV  und  CCCXXXIV. 
b)  Hulder,  a.  n.  O.  p.  223,  224. 

Molcaehoti,  Phytiologta  tlsr  NalimikciiBltt«!.  ^8 
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Weinsäure  ist  diejenige  orgauisehe  Säure,  welche  zugleich  in  der  reicli- 
lichsten  Menge  und  am  beständigsten  in  Wein  vorkomint.  An  freier  Wein- 
säure enthält  der  Wein  2 — 7 p.  M.  ').  Ausserdem  tritt  die  Weinsäure  als 
saures  weinsnures  Kali,  als  weinsaurcr  Kalk  und  nach  Berzelius  auch  als 
ein  Doppelsalz  von  weinsaurem  Kali  und  weinsaurer  Thonerde  in  Weinen 
auf.  Je  reicher  der  Wein  an  Alkohol  ist,  desto  weniger  Weinstein  vermag 
er  zu  lösen;  dies  ist  einer  der  Gründe,  weshalb  starke  Weine  in  der  Regel 
auch  süsser  sind  als  schwache. 

Nächst  der  Weinsäure  tritt  die  Gerbsäure  am  häu&gsten  im  Wein  auf. 
Selbst  iii  allen  weissen  Weinen  hat  Mul  der  eine  Spur  davon  angetroffen*). 
Da  jedoch  die  Gerbsäure  hauptsächlich  von  den  Schalen  herstammt,  und  diese 
um  so  mehr  davon  enthalten,  je  dunkler  blau  sie  sind,  so  müssen  die  rothen 
Weine  am  reichsten  an  Gerbsäure  sein.  Unter  dem  Einfluss  des  Sauerstoffs 
verwandelt  sich  die  Gerbsäure  in  Apothema,  das  nach  Mulder  eine  Verbin- 
dung von  Gerbsäure  mit  einem  humusartigen  Körper,  der  aus  dem  Zucker 
der  Gerbsäure  hervorgehen  dürfte,  darstellt  *).  Aus  solchem  Apothema  be- 
steht zum  grössten  Theil  die  plattenformige  Kruste,  die  sich  an  der  Ober- 
fläche der  Fässer  und  Flaschen  in  gerbsäurercichen  rothen  Weinen  bildet; 
sie  enthält  ausserdem  Farbstoff  und  Weinstein. 

Da  unreife  Trauben  Aepfelsäure  enthalten  und  im  Ganzen  selten  alle 
Beeren,  die  man  keltert,  gleich  vollkommen  gereift  sein  dürften,  so  kann 
das  Auftreten  von  Aepfelsäure  auch  im  Wein  nichts  Ungewöhnliches  sein. 
In  Wein,  der  aus  ganz  reifen  Trauben  bereitet  wurde,  soll  sie  nach  Mulder 
fehlen  können  •). 

Endlich  ist  in  einigen  Weinen  Traubensäurc  vorhanden. 

Während  nun  Weinsäure,  Traubeusäure,  Aepfelsäure  und  Gerbsäure, 
wo  sie  Vorkommen,  von  den  Trauben  selbst  herstammen,  giebt  cs  zwei  orga- 
nische Säüren  in  Wein,  die,  wie  der  Alkohol,  erst  aus  anderen  Stoffen  her- 
vorgegangen  sind,  Essigsäure  nämlich  und  Bernsteinsäure.  Jene  ist  ein  Oxy- 
dationsprodukt des  Alkohols,  also  mittelbar  auf  den  Zucker  der  Trauben  zu- 
rUekzufUhren,  diese  könnte  aus  Aepfelsäure  hervorgehen. 

Essigsäure  fehlt  nach  Mulder  in  keinem  Wein,  und  ihre  Menge,  was- 
serfrei berechnet,  schwankt  zwischen  0,25  und  1,75  p.  M.  ‘). 

Bernsteinsäurc  wird  von  C.  Schmidt  als  ein  regelmässiger  Bestandtheil 
gegohrener  Flüssigkeiten  bezeichnet. 

Proust  und  Chaptal  behaupteten  auch  Citronensäure  in  Wein  gefun- 
den zu  haben;  die  Richtigkeit  dieser  Angabe  wird  von  anderen  Chemikern 


1)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  203. 

2)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  156. 

3)  Mulder,  p.  160  — 162. 

4)  Mulder,  a.  a.  0.  p.  23. 

5)  Mulder,  p.  164,  200. 
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bezweifelt.  M u I d e r konnte  in  rothem  Bordeaux  keine  Citronensäure  finden  ' ). 
Die  von  Winckler  dem  Wein  zugeschriebene  Paracitronsäure  ist  nach  Pas- 
teur nichts  Anderes  als  Acpfclsäure 

Kohlensäure  findet  sich  in  reichlicher  Menge  in  allen  jungen  und  schäu- 
menden Weinen,  bei  denen  man  die  Gährung  absichtlich  unterbrochen  hat. 

Häufig  hat  man  durch  Zusatz  von  Kreide  oder  Kalk  zum  Most  die  Menge 
der  freien  Säuren  zu  vermindern  gesucht,  ein  Verfahren,  das  schon  bei  den 
Römern  üblich  war.  Da  aber  Kalk  und  ebenso  Kali  die  Blume  des  Weins 
zerstören,  so  hat  Liebig*)  den  Zusatz  von  neutralem  weinsaurem  Kali  vor- 
gcschlagcn,  um  die  freie  Weinsäure,  die  überdies  den  Nachtheil  bat,  dass  sie 
Weinstein  auflöst,  zu  sättigen  und  unlösliches  saures  wcinsaurcs  Kali  zu  bil- 
den, das  sich  als  Weinstein  in  den  Fässern  absetzt. 

So  wie  der  Alkohol  der  llauptstoff  ist,  auf  den  die  physiologischen  Wir- 
kungen des  Weins  zurUckgefiihrt  werden  müssen  und  insbesondere  derjenige, 
der  im  Verein  mit  dem  Zucker  und  den  Säuren  des  Weins  den  Eindruck 
hervorbringt,  welchen  dieser  auf  den  Geschmackssinn  macht,  so  ist  derFarb- 
stoflP  derjenige  Körper,  durch  den  der  Wein  die  mächtige  Wirkung  aufs 
Auge  ausübt,  welche  die  Dichter  mit  ihren  Prädicaten  goldgelb  und  „dunkel 
blutgefärbt“  sogar  durch  die  Einbildungskraft  hervorrufen.  Nach  Mulder 
enthalten  alle  rothen  Weine  nur  einen  und  denselben  Farbstoff,  der  die  Man- 
nigfaltigkeit seiner  Erscheinungsweise  den  ihn  begleitenden  Stoffen  verdankt. 
Im  reinen  und  trocknen  Zustande  fand  Mulder  diesen  Farbstoff  schwarz- 
blau  wie  Bleistift,  ganz  unlöslich  in  Wasser,  Alkohol,  Aether,  Chloroform, 
Schwefelkohlenstoff,  Olivenöl  und  Tci-pentinöl.  Das  Lösungsmittel  dieses 
Weinfarbstoffs  ist  Alkohol  in  Verbindung  mit  organischen  Säuren,  Weinsäure, 
Essig.säurc.  In  Alkohol  und  Weinsäure  gelöst  erscheint  er  rein  roth,  in  Al- 
kohol und  wenig  Essigsäure  schön  blau,  und  wenn  mehr  Essigsäure  zugefUgt 
wird  roth.  Wenn  die  weinsaure  Alkohollösung  des  blauen  Weinfarbstofis 
mit  Wasser  verdünnt  wird,  entsteht  das  cigenthümlichc  Weinroth.  Aber 
dieses  ist  ausserordentlich  verschieden,  je  nach  den  Mengenverhältnissen  des 
F'arbstoffs,  des  Alkohols  und  der  freien  Säuren.  Da  Alkohol  und  freie  Säuren 
den  Farbstoff  gelöst  erhalten , so  bestimmen  ihre  Menge  und  die  Zeit  ihrer 
Einwirkung  auf  die  Traubenschalen  die  Farhenintensität  des  Weines.  Die 
rothe  Farbe  wird  also  um  so  dunkler,  je  länger  der  gährende  Most  mit  den 
Traubenschalen  gemischt  bleibt.  Blaue  Trauben,  die  nicht  mit  den  Schalen 
gegohren  haben,  geben  einen  hellen  Wein.  Die  rothe  Farbe  tritt  im  Gegen- 
satz zum  Blaurothen  um  desto  entschiedener  hervor,  je  mehr  freie  Säure 
und  Weinstein  im  Wein  vorhanden  sind.  Braunroth  wird  die  Sebattirung 
durch  die  Anwesenheit  des  Apothems  von  Gerbsäure,  so  wie  durch  gerb- 


1)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  206,  207. 

2)  Pasteur,  Journal  de  pharmacic  et  de  chimio,  3e  sdrie,  T.  XXIV,  p,  75. 

3)  Li  ob  lg,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXV,  S-  354. 
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saures  Elsen.  Durch  Ammoniak  wird  der  WeinfarbstofF  zersetzt  Ueber- 
sättigt  man  den  Wein  nur  wenig  mit  Ammoniak,  dann  wird  die  Farbe,  nach- 
dem sie  einen  Augenblick  blau  gewesen  war,  grün,  und  man  kann  durch 
Säuren,  selbst  wenn  man  sie  sogleich  zugicsst,  die  rothe  Farbe  nur  unvoll- 
kommen wiederlierstellen.  Ein  reicblieherer  Zusatz  oder  eine  längere,  auch 
nur  wenige  Minuten  lang  dauernde  Einwirkung  des  Ammoniaks  färbt  den 
Wein  braun. 

Im  Anfang  der  Gährung,  so  wie  der  Farbstoff  sich  in  erheblicher  Menge 
zu  lösen  beginnt,  wird  der  Most  durch  die  Einwirkung  der  freien  Weinsäure 
roth.  Indem  aber  der  Alkohol  sich  vermehrt,  geht  mehr  Farbstoff  in  Losung 
Uber,  und  da  die  Menge  der  Säure  nicht  zugleich  zunimmt,  so  ist  der  junge 
Wein  zunächst  blauroth.  Während  der  sogenannten  stillen  Gährung  wird 
mit  dem  Weinstein  viel  Farbstoff  ausgcschicdcn , und  indem  sich  dazu  die 
Bildung  von  Essigsäure  gesellt,  nimmt  der  Wein  durch  Verlust  an  Farbstoff 
und  Gewinn  an  freier  Säure  wieder  eine  hellere  und  entschiedener  rothe 
Farbe  an.  Handelt  es  sich  nun  um  Weine,  die  viel  Gerbsäure  fuhren,  dann 
wird  mit  dem  Apothem  der  Gerbsäure  auf’s  Neue  Ifarbstoff  in  den  unlös- 
lichen Zustand  übergefUhrt,  der  Wein  wird  braunroth,  und  es  kann  diese 
Veränderung  in  einzelnen  Weinsorten  so  weit  fortschreiten,  dass  der  eigent- 
liche Farbstoff  ganz  verschwindet  und  nur  die  vom  Apothem  bedingte  braun- 
gelbe Farbe  zurUckblcibt  '). 

Die  Eigenschaften  des  Farbstoffs  erklären  es  auf  befriedigende  Weise, 
dass  junge  dunkelfarbige  Weine  im  Allgemeinen  die  stärkeren  sind. 

Wen«  man  den  Wein  durch  Eiwci.ss  oder  Fischleim  klärt,  dann  wird 
von  dem  entstehenden  Niederschlag  um  desto  mehr  Farbstoff  mitgcrisseii, 
je  reicher  der  betreffende  Wein  an  Gerbsäure  ist;  solche  Weine  müssen  also 
durch  das  Klären  heller  werden  ^). 

Aus  den  mitgetheilten  Thatsachen  geht  hervor,  dass  dio  Farbe  des  Weins 
am  wesentlichsten  durch  die  Behandlung  der  Trauben  bedingt  wird.  Trotz- 
dem muss  natürlich  die  Farbe  des  Weins  auch  je  nach  der  Traubensorte 
verschieden  sein.  Schwarzblauc  und  sehr  süsse  Trauben,  wie  die  Färber- 
trauben, aus  denen  der  Vino  tinto  bereitet  wird,  liefern  auch  einen  dunklen 
Wein.  Und  es  ist  gewiss  kein  Zufall,  dass  die  Traminer  und  Ruländer  Trau- 
ben', aus  denen  der  vin  gris  de  Bar  gewonnen  wird,  kupferfarbig  sind,  dass 
der  Malaga  von  dunkelen  Muskattrauben  herstammt  und  hellgelbe  Riessling- 
trauben  die  besten  Rheinweine  geben. 

Nach  Vergnette  Lamotte  kommt  auch  in  den  sogenannten  weissen, 
eigentlich  gelblich  weissen  bis  bräunlich  gelben  Weinen,  ein  eigenartiger 
Farbstoff  vor,  der  sich  in  Alkohol  löst,  unter  der  Einwirkung  von  Säuren 


1)  Mulder,  a.  a.  0.  p.  175;  vgl,  178,  180,  181,  185,  186. 

2)  Mulder,  p.  74. 
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heller  und  unter  dem  Einfluss  von  Alkalien  braun  wird  ').  Mul  der  dagegen 
lehrt,  dass  die  Farbe  aller  nicht  rothen  Weine  nur  durch  die  Apothemo  her- 
vorgebracht wird,  die  aus  der  Gerbsäure  der  Schalen  und  dem  ExtractivstofF 
Sclieelc’s  entstehen ’j-  dunkeln  Liqueurweine  sollen  dadurch  gewon- 
nen werden,  dass  eine  reichliche  Menge  der  Traubenschalcn  mit  dem  gähren- 
den  Safte  vermischt  bleibt.  Je  mehr  Gerbsäure  in  den  Wein  übergegangen 
ist,  desto  mehr  Apothem  kann  sich  entwickeln,  und  daher  werden  gerbsäure- 
reiche  weissc  Weine  aus  derselben  Ursache  immer  dunkler,  welche  die  gerb- 
säurereichen  rothen  Weine  allmälig  heller  werden  lässt.  Jenes  Apothem  der 
Gerbsäure  bUsst  nach  Mulder  nach  und  nach  die  Eigenschaften  der  Gerb- 
säure ganz  ein,  so  zwar,  dass  es  Anfangs  mit  Leim  und  Schwefelsäure  einen 
Niederschlag  giebt,  später  aber,  nachdem  die  Zersetzung  weiter  fortgeschritten 
ist,  nicht  mehr’).  Die  goldgelbe  Farbe  eines  Marcobrunners  oder  KUdes- 
heimers  dürfte  sich  inzwischen  schwerlich  durch  die  Anwesenheit  von  Apothem 
erklären  lassen. 

Die  Rcduction  eines  Theils  des  Zuckers,  welche  die  Gährung  begleitet, 
veranlasst  nach  Licbig  die  Entstehung  der  Oenanthsäure  *),  die  sich  mit 
Aether,  der  aus  dem  Alkohol  hervorgeht,  zu  OenanthUther  oder  Weinäther 
verbindet.  Nach  Polouze  und  Liebig,  so  wie  nach  Mulder  entspricht 
«Icr  Oenanthsäure  die  Formel  HO,  während  Dclffs  Oenanth- 

säurc  und  Pclargonsäurc,  HO,  für  identisch  hält  *).  Nach  P^louze 

und  Licbig  ist  das  Ocnanthsäurc-Hydrat  bei  12,5®  eine  butterartig  weiche, 
blendend  weisse,  gerueb-  und  geschmacklose  Masse,  die  über  12,5“  zu 
einem  farblosen  Oclc  schmilzt,  welches  iu  Wasser  nicht  gelüst,  init  Alkohol 
und  Aether  aber  leicht  vermischt  wird.  Die  Verbindung  der  Oenanthsäure 
mit  Aether  ist  in  Alkohol  und  auch  in  schwachem  Weingeist  leicht  löslich ; 
im  reinen  Zustande  ist  sie  farblos  und  dünnflüssig,  und  ihr  Geruch  der  eigen- 
thümlichc  Weingeruch,  den  alle  Weinsorten  mehr  oder  weniger  mit  cinauder 
gemein  haben.  Der  OenanthUther  entspricht  nach  Pelouze  und  Licbig 
und  nach  Mulder  der  Formel  C*IPO  C'‘H“0’.  Nach  Dclffs  wäre  der 
Oenanthäther  gleich  C*H‘0  -f-  C"H”0’.  Das  Unterscheidungsmerkmal  der 
Oenanthsäure  gegenüber  der  Pelargonsäure, , deren  Hydrat  nach  Gahours 
bei  26“  C unverändert  überdestillirt,  während  das  Oenanthsäurehydrat  nach 
Liebig  und  Pelouze  bei  der  Destillation  erst  ein  Gemenge  von  Oenanth- 
säurehydrat mit  Wasser  und  später  wasserfreie  Oenanthsäure  liefert,  konnte 
Dclffs  aus  Mangel  an  Material  keiner  Prüfung  unterwerfen*).  Es  kommt 
dazu,  dass  die  wasserfreie  Oenanthsäure  nach  Liebig  und  Pelouze  einen 


1)  Vergnette  Lamottc,  Annales  de  cliimie  et  de  physiqae,  Sesdrie,  T.XXV,  p.  357. 

2)  Mulder,  n,  *,  O.  p.  172. 

3)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  173. 

i)  Liebig,  AgrienUnrehetnie,  S.  434,  435. 

5)  Delffa,  Poggendorfra  Annalen,  Bd.  LXXXIV,  8.  509. 

6)  Vgl.  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  l.XXX,  8.  293. 
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höhereu  Schmelzpunkt  hat  als  das  Hydrat,  während  wasserfreie  Pclargonsäure 
nach  Chiozza  schon  bei  5"  C schmilzt'). 

Der  WcinUther  verdient  seinen  Namen  insofern  er  in  jedem  Weine  ver- 
kommt und  den  eigenthUmlichen  Geruch  veranlasst,  den  ein  mit  Wein  gefüllt 
gewesenes  Glas  wahrnehmen  lässt,  das  Uber  Nacht  ofl'cn  gestanden  hat.  Wein 
enthält  nach  Mulder  nicht  mehr  als  ' « p.  M.  Oenanthäther ’). 

Von  dem  allen  Weinen  gemeinschaftlichen  Oenanthäther  ist  der  flüchtige 
Stofl',  der  jo  nach  der  Weinsorte  verschieden  ist  und  gewöhnlich  als  BlunK 
(Bouquet)  bezeichnet  wird,  zu  unterscheiden.  Nach  Liebig  soll  die  Blume 
alter  liheinweine  und  die  der  meisten  Bordeaux-Weine  essigsaurer  Aether 
sein  und  manche  Rheinweine  kleine  Mengen  von  buttersaurem  Aether  ent- 
halten. Derselbe  Forscher  hält  es  für  wahrscheinlich,  dass  unter  Umständen 
auch  baldriansaurer  Aether,  C‘H‘0  C‘“H’0*,  im  Weine  erzeugt  werde’). 

Nach  Mulder  entsteht  die  Blume  in  folgender  Weise.  So  wie  die 
Alkoholbildung  beginnt,  entwickelt  sich  weinsaures  Aethyloxyd,  und  aus 
diesem  entstehen  essigsaurer  Aether  und  buttersaurer  Aether.  Die  Essigsäure 
des  Essigäthers  kann  nach  Mulder  sowohl  aus  Weinsäure,  wie  aus  Alkohol 
hervorgehen,  da  Weinsäure  in  Wasser  gelöst  nach  einiger  Zeit  immer  Essig- 
säure enthält.  Diese  Rolle  der  V einsäure  bei  der  Erzeugung  der  Blume 
des  Weins  erklärt  die  Thatsache,  dass  nur  diejenigen  Weine  durch  Blume 
ausgezeichnet  sind , die  einen  erheblichen  Gehalt  an  freier  Säure  besitzen. 
Eben  daher  begreift  sich’s,  dass  die  Weine,  indem  sich  in  ihnen  die  Blume 
entwickelt,  zugleich  süsser  werden*).  Wenn  diese  Theorie  richtig  ist,  und 
das  ist  sie  sehr  wahrscheinlich,  dann  müsste  man  Liebig’s  Rath  neutrales 
weinsaures  Kali  mit  Most  oder  mit  neuem  Wein  zu  vermischen,  verwerfen, 
weil  dadurch  die  Bildung  der  Blume  verhindert  würde.  Nach  Bouchardat 
wird  die  Blume  nur  in  solchen  Weinen  erzeugt,  die  von  vollkommen  reifen 
Trauben  herstammen,  und  sie  erscheint  erst  drei  bis  vier  Jahre  nach  der 
ersten  Gährung’). 

Lahens  hat  in  Wein  etwas  Aldehyd  gefunden®),  ln  Rheinwein, 
Madeira  und  Portwein  hat  Mulder  vergeblich  nach  Aldehyd  gesucht,  ohne 
deshalb  die  Möglichkeit  von  dessen  Vorkommen  in  Wein  zu  bestreiten.  Nur 
müsste  neben  dem  Aldehyd  auch  Acetal,  C*H*0*  + C‘H’0 , eine  angenehm 
riechende  Verbindung  von  Aldehyd  mit  .-Vether,  vorhanden  sein’). 

Obwohl  nun  die  Blume  in  den  meisten  Fällen  erst  während  und  grössten- 


1)  Chiozza,  Comptes  Kendue,  T.  XXXV,  p.  866,  867. 

2)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  261. 

3)  Liebig,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  LXV,  S.  368,  359,  und  chenusche 
Briefe,  S.  263  (dritte  Auflage). 

4)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  259,  268,  269,  273;  Liebig,  ohemische  Briefe,  S.  264. 

5)  Bouchardat,  Comptea  Rendiis,  T.  XXVIll,  p.  377. 

6)  Lahens,  Journal  de  pbarmacie  et  de  chimie,  3“  sdric,  T.  XXVII,  p.  41. 

7)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  211,  256. 
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thi-'.ls  sogar  erst  nach  3er  Guhrung  im  Traubensaft  erzeugt  wird,  lässt  sich 
n'cht  bezweifeln,  dass  das  Aroma,  durch  welches  manche  Trauben  schon  vor 
Jem  Keltern  sich  auszeichnen,  sich  dem  Weine  mittheileu  wird.  Deshalb 
setzt  man  gelegentlich  dem  Traubensaft  während  der  Gährung  wohlriechende 
Blumen  zu,  namentlich  die  vorsichtig  getrocknete  Weinblüthe  selbst. 

Die  Römer  vermehrten  das  Aroma  des  Weins,  indem  sie  ihn  vor  dem 
Genuss  über  Veilchen  oder  Rosen  gossen,  wie  wir  es  im  sogenannten  Mai- 
trank mit  dem  Waldmeister  (Asperula  odorataj  machen.  Der  Waldmeister 
verdankt  seinen  lieblichen  Duft  dem  Cumarin,  das  Kosmann  und  Blcibtrcu 
in  ihm  nacligcwiescn  haben  ')•  Die  übrigen  Bestaudtheilc  des  Waldmeisters 
sind  Rubichlorsäure,  eine  eigenthiimliche  Gerbsäure,  die  von  Schwarz  den 
Isamen  AspertannsUure  bekommen  hat,  Zucker,  etwas  Fett,  Schwefelsäure  und 
phosphorsaure  Salze,  und  ausserdem  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  eine  sehr 
kleine  Menge  Catechusäure  und  Citronensäure.  Die  Rubichlorsüure  ist  nach 
der  Formel  C“ITO’  zusammengesetzt,  und  ihr  Hauptmerkmal  besteht  darin, 
dass  sie  mit  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  erhitzt  ein  grünes,  in  Wasser  un- 
lösliches Zersetzungsprodukt,  das  Chlorrubin,  C‘’I1*0%  und  Ameisensäure 
liefert  *).  Die  bei  100”  C getrocknete  Aspertannsäure  besitzt  die  Formel 
('“11*0*;  sie  ist  schwach  bräunlich,  geruchlos,  von  säuerlich  zusammen- 
ziehendem Geschmack , weshalb  man  den  Waldmeister  nicht  zu  lang  mit 
dem  Wein  in  Berührung  lassen  darf,  da  die  Säure  in  Whisser  und  Alkohol 
löslich  ist.  Eiscnchlorid  giebt  in  der  wässrigen  Lösung  der  Aspertannsäure 
eine  dunkelgrüne  Färbung  ohne  Niederschlag”). 

Der  gewöhnlichen  Annahme,  nach  welcher  der  Wein  gar  kein  Eiweiss 
enthalten  sollte,  ist  Mul  der  cntgcgcngctreten,  imlcm  er  hervorhebt,  dass  die 
Weinsäure  der  Anwesenheit  von  Alkohol  und  Gerbsäure  zum  Trotz  etwas 
Eiweiss  gelöst  zu  erhalten  vermag.  Mulder  erinnert  mit  Recht  daran,  dass 
in  gegohrenen  Flüssigkeiten,  die  wenig  Gerbsäure  enthalten,  die  Anwesenheit 
von  Weinsäure  nicht  einmal  erfordert  wird,  um  Eiweiss  zu  lösen,  da  ja  das 
Eiweiss  in  verdünntem  Weingeist  nicht  unlöslich  ist.  Uebrigens  wird  die 
geringe  Eiweissmenge,  die  im  Wein  vorhanden  ist,  durch  Salpetersäure  nicht 
daraus  gefällt,  das  Eiweiss  ist  vielmehr  in  dem  Niederschlag  zu  suchen,  den 
essigsaures  Blei  im  Wein  erzeugt*).  Weine,  die  verhältiiissraässig  viel  Eiweiss 
in  Lösung  erhalten,  lassen  sich  schlecht  aufbewahren  ”). 

Auch  Fett  fehlt  im  Weine  nicht;  Oudemans  fand  zum  Beispiel 
0,06  p.  M.  darin.  Nach  Mulder  ist  es  als  fette  Säure  im  Wein  enthalten. 


1)  Journal  de  ptiarinacie  et  de  chimie,  3'  sdrie,  T.  XVII,  p.  468. 

2)  Schwarz,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie , Bd.  LXXVII,  S.  247  und 
Bd.  LXXX,  S.  334. 

8)  Schwarz,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXX,  S.  337. 

4)  Mulder,  a.  a.  0.  p.  75,  213,  215,  216. 

5)  Mulder,  p.  83. 
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dn  PS  durrh  neutrales  essigsaures  Bleioxyd  nicht  niedergeschlagen  wird ' ).  In 
den  Trauben  sind  es  namentlich  die  Kerne,  welche  das  Fett  enthalten.  Schon 
Julia  Fontenelle  und  Sc  hweinsbergor  haben  aus  den  Traubenkemen 
ein  gelbes,  fast  geruchloses  und  süsses  Oel  gepresst,  und  Roy  hat  dieses  Oel 
zum  Tafelgcbrauch  empfohlen  ■*). 

Der  Farbstoff  ist  in  den  Traubenschalen,  wie  in  allen  Fruchthäuten,  von 
einer  wachsartigen  Materie  begleitet.  Von  diesem  wachsartigen  Stoff  rührt 
wohl  die  Firne  her,  von  der  die  Weinkenner  reden  und  die  sich  an  sehr 
alten  Rheinweinen  stark  bemerkbar  machen  soll. 

Au  Mineralstoffen  enthält  der  Wein  Kali,  Natron,  Kalk,  Bittererde, 
Schwefelsäure,  Phosphorsäure,  Chlor,  Kieselerde  und  oftmals  Eisen.  Bous- 
singault  und  Ho  uze  au  fanden  beinahe  2 Gramm  anorganischer  Bestand- 
theile  in  1 Liter  Elsässer  Wein^).  Beinahe  die  Hälfte  davon  war  Kali,  das 
iin  Weine  hauptsächlich  an  Weinsäure  gebunden  ist.  Die  Menge  der  Bitter- 
erde war  beinahe  zweimal  so  gross  (U,172  Gramm  per  Liter)  als  die  des 
Kalks.  Auch  Bouchardat  hat  viel  Bittererde  in  Wein  gefunden*).  In 
Moselwein,  der  auf  Thonschiefer  wächst,  will  G r a f f äpfelsaure  und  essigsaure 
Magnesia  und  Chloraluminium  gefunden  haben.  Der  Eisengehalt  des  W^eins 
ist  nach  Mulder  gro.s.s  genug,  um  sowohl  den  weissen , wie  den  rothen 
Weinen  eine  dunklere  Schattirung  zu  geben.  Da  der  Most  nach  C ras  so 
Mangan  enthält,  so  dürfte  wohl  auch  dieses  Metall  in  manchen  Weinsorten 
nicht  ganz  fehlen.  Perretti  fand  neben  Eisen  Kupfer  in  römischem  Wein. 
C/hatin  führt  auch  für  Wein  da.s  Jod  als  einen  regelmäs.sigen  Bestandthcil 
auf,  dessen  Menge  inzwischen  je  nach  dem  Boden  sehr  verschieden  sei.  Am 
jodreichsten  sollen  die  rothen  Burgunder  von  Mäcon  und  Tonnerre  und  der 
Beaujolais  sei,  am  ännsten  der  Champagner.  Letzterer  wächst  auf  weisser 
Kreide,  der  Tonnerre  aufOolith,  der  MAcon  und  Beaujolais  auf  Granitboden  *). 
Obwohl  das  Ammoniak,  das  bei  der  Gährung  gebildet  wird,  durch  die  phos- 
phorsaure Bittererde  des  Traubensafts  niedergeschlagen  werden  muss,  hat 
Mulder  doch  noch  schwache  Spuren  dieses  flüchtigen  Alkalis  in  Rheinwein 
und  Tencriffe  angetroffen,  in  Madeira  und  Portwein  konnte  er  dagegen  auch 
nicht  die  geringste  Spur  entdecken  *). 


Quantitative  Charakteristik  der  verschiedenen  Weinsorteii. 

Rothe  Weine  enthalten  in  der  Regel  neben  ihrem  Farbstoff  mehr  Gerb- 
säure und  mehr  Salze  als  die  weissen,  weil  sie  gewöhnlich  länger  als  diese 

I)  Mulder,  a.  a.  O.  8.  Utt,  198. 

*ii  Mal  der,  a.  a.  O.  34,  35. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCCXXXVIII,  H.  240  der  Zahlenbeioge. 

4)  Bouchardat,  Annuaire  des  eaux  de  la  France  pour  1861,  p.  285. 

ö>  Chatin,  Journal  de  phnrinucie  et  de  cliimic,  3«  s^rio,  T.  XVIII»  p.  243. 

0)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  226,  228. 
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mit  den  Schalen  in  Berührung  geblieben  sind.  Diese  Merkmale  prägen  sich 
demnach  um  so  deutlicher  aus,  je  dunkler  roth  die  Weine  sind. 

Zu  den  Rheinweinen  im  engeren  Sinne  rechnet  man  an  Ort  und  Stelle 
nur  die  des  Rheingaus,  mit  denen  Nassau  gesegnet  ist;  im  weiteren  Sinne 
gehören  dahin  auch  die  Rheinhessischen  und  Rheinbaierischen  Weine. 

Die  Rheingauer  Weine  enthalten  in  1000  Raumtheilen  durchschnittlich 
114  Raumtheilc  Alkohol,  die  Rheinhessischen  111  und  die  Rheinbaierischen  107. 
Die  Rheingauer  Weine  enthalten  unter  diesen  drei  Gruppen  zugleich  den 
höchsten  Zuckergehalt  und  am  wenigsten  freie  Säure’)-  Aber  im  Allge- 
meinen ist  der  Zuckergehalt  in  den  Rheinweinen  niedrig,  selbst  in  den 
Rheingauer  Weinen  ini  Mittel  nur  18  p.  M. , und  der  Säuregehalt  hoch. 
Nach  Gunning  und  Mulder  enthält  1 Liter  Rheinwein  4,8  Gramm  freie 
W'einsäure  und  0,06  Gramm  freie  Essigsäure’). 

Die  stärksten  Rheinweine,  d.  h.  diejenigen,  welche  in  lOOO  Raumtheilen 
127  bis  120  Raumtheile  Alkohol  führen,  sind  der  Geisenheimer,  Scharlacli- 
berger,  Hattenheimer,  Markobrunner,  Liebfrauenmilch  und  Rüdesheimer. 
Mittelstarke  (120  bis  115  p.  M.  Alkohol  enthaltend)  sind  der  Oppenheimer, 
Steinheimer , Gimmeldinger  und  Hochheimer.  Durchschnittlich  weniger  als 
112  p.  M.  enthalten  Niersteiner,  Wachenhcinier,  Förster,  Dürkheiraer,  Deides- 
heimer,  Ruppertsberger  und  Ungsteincr ’).  Es  versteht  sieh  von  seihst,  dass 
diese  Classification  nur  annähernden  Werth  hat,  du  die  Mittel  selbst  im  besten 
Falle  nur  aus  einer  kleinen  Anzahl  von  Angaben  für  verschiedene  Jahrgänge 
berechnet  werden  konnten.  Ein  guter  Jahrgang  einer  durchsehnittlich  schwä- 
cheren Sorte  wird  einen  schlechten  Jahrgang  eines  sonst  im  Allgemeinen 
feurigen  Weines  Ubertreffen.  Diez  fand  z.  B.  in  Deidesheimer  von  1846 
mehr  Alkohol  (121)  als  in  Geisenheimer  von  1848  (114).  Jahrgang,  Lage 
des  Weinbergs,  Behandlung  der  Reben  und  der  Trauben  sind  natürlich  wich- 
tigere Einflüsse  als  der  Name  des  Kirchsprengels;  aber  die  tabellarischen 
Uebersichten  in  dem  zweiten  Theile  dieses  Buches  lehren  doch,  dass  eine 
geographische  Eintheilung  praktische  Anhaltspunkte  gewährt,  wenn  sie  nicht 
allzu  kleine  Gruppen  umfasst. 

Das  klassische  Merkmal  der  edleren  Rheinweinsorten  ist  übrigens  die 
Blume,  durch  die  sie  mehr  als  irgend  ein  anderer  Wein  geeignet  sind,  den 
Menschen  in  begei.stertc  Stimmung  zu  versetzen.  Der  Waldmeister  sieht 
daher  auf  strenge  Standesehe,  wenn  er  nur  am  Rheine  seine  Brautfahrt  macht. 
Ucberall  sonst  ist  der  Maifrank  nur  ein  armseliger  Trost  der  Verbannten  oder 
ein  dürftiger  Nothbehelf  der  Unerfahrenen. 

Nur  einige  Rheinweine  sind  roth,  der  vorzüglicliste  unter  diesen  ist  der 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CTCVIII  bi»  CTCX. 

2)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  202,  20.1. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCC'XI,  S.  280  der  Xahlenbelege. 
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AsmannshUuser,  dem  sich  als  Weine  vom  linken  Ufer  der  Ingelheimer,  Oppen- 
heimer, Gimmeldinger,  Cullstadter  und  Königsbacher  anschliessen. 

Die  Moselweine  sind  hinsichtlich  des  Alkoholgehalts  mit  den  leichteren 
Rheinweinen  zu  vergleichen.  Im  Zuckergehalt  erreichen  sie  die  besseren 
Rheingauer  Sorten  ‘),  denen  sie  jedoch,  was  die  Blume  betrifl’t,  weit  nach- 
stehen. Es  ist  daher  keine  Sünde,  den  Moselwein  mit  Mineralwasser  zu 
vermischen. 

Wie  wenig  übrigens  der  Alkoholgehalt  allein  ausreicht,  um  einen  Maass- 
stab für  die  Stärke  des  Weins  zu  bilden,  ergiebt  sich  daraus,  dass  der  feurige 
Leisteuwein  durchschnittlich  nur  HO  und  die  guten  Bergslrässlcr  ira  Mittel 
beinahe  124  p.  M.  Alkohol  füliren^). 

Am  wenigsten  Alkohol  enthalten  durchschnittlich  die  Würtemberger 
Weine  (99  p.  M.),  die  ausserdem  nur  wenig  mehr  als  halb  so  viel  Zucker 
und  mehr  Säure  führen  als  die  geringeren  Rheinweine  ^).  Die  rothen  Würtem- 
berger Weine  haben  ein  höheres  speciiisches  Gewicht  und  einen  grösseren 
Extractgehalt  als  die  weissen*).  Den  Carmeliter-Wcin  fand  Bronner  sehr 
arm  an  Phosphorsäurc,  obwohl  er  2,5  p.  M.  Asche  lieferte.  Bronner  hat 
aber  mit  Unrecht  diesen  Befund  verallgemeinert,  da  Boussingault  und 
Ilouzeau  in  einem  Liter  Elsässer  Wein  beinahe  V*  Gramm  Phosphorsäure 
gefunden  haben ‘),  während  Kletzinsky  so  viel  Phosphorsäure  in  ver- 
schiedenen Weinsorten  antraf,  dass  er  glaubt,  die  Güte  des  'Weins  nach  dem 
Gehalt  an  Phosphorsäure  beurtheilen  zu  können.  Bei  diesem  Prüfstein 
kämen  denn  freilich  die  Wüi-temberger  Weine  ebenso  schlecht  weg,  wie 
nach  den  übrigen  Merkmalen. 

Für  einige  andere  deutsche  Weine  liegen  nur  vereinzelte  Analysen  vor. 
Der  Ahrblcicher  besitzt  danach  einen  mittleren  Gehalt  an  Alkohol  uud 
Zucker,  wenig  Säure  und  als  ein  rother  Wein  viel  Extract*).  Der  Wies- 
locher  steht  hinsichtlich  seines  Alkoholgehalts  etwa  auf  gleicher  Stufe  mit 
den  Würtemberger  Weinen*).  Der  Grüneberger  enthält  wenig  Alkohol  und 
viel  Säure*). 

Von  den  MarkgräHer  Weinen  (Laufner,  Sulzburger),  die  von  Basel  ab- 
wärts bis  naeh  MUllheim  und  Heitersheim  wachsen,  und  nach  dem  Geschmack 
zu  urtheilen  den  leichteren  Rheinweinen  am  nächsten  kommen,  ist  mir  keine 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCXII,  8.  231  der  Zablenbclege. 

•2)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXIII  und  CCCXIV. 

3)  Siebe  Tabelle  CCCXV. 

4)  Brenner,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  CIV,  S.  60. 

5)  Boussingault  und  Uouzeau,  Annales  de  chimie  et  de  physiqne,  3«  sdric, 
T.  XXX,  p.  3S9.  Ka  heisst  dort  ausdrücklich:  dans  un  litre  de  vin.  Dies  wird  be- 
merkt, weil  Mulder,  wo  er  Boussingault's  Zahlen  mittheilt  (a.  a.  0.  p.  13)  nur  von 
Traubenaaft  spricht,  was  man  auf  Most  beziehen  könnte. 

6)  Vgl.  Tabelle  CCCXI,  S.  234  der  Zahlenbelege. 
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Aualyso  bekannt;  ebenso  wenig  vom  Affenthaler,  der  sich  mit  den  rothen 
Rheinweinen,  namentlich  dem  Ingelhcimer  vergleichen  lassen  dürfte. 

Die  Elsässer  Weine  sind  arm  an  Alkohol*). 

Von  den  Biu’gunder  Weinen  enthalten  die  rothen  mehr  Alkohol  (durch- 
schnittlich 112  p.  M.)  als  die  weissen  (102  p.  M.)*).  Der  rothe  Burgunder 
enthält  ziemlich  viel  Weinsäure,  nach  Mul  der  5,25  p.  M.,  aber  wenig  Essig- 
säure, 0,31  p.  M.  ^).  Da  man  die  besseren  Burgunder  Sorten  kürzere  Zeit 
mit  den  Traubenschalen  Jlhrcn  lässt  als  die  Bordeauxweine,  so  enthalten  jene 
weniger  Gerbsäure  als  diese  *).  Der  Gehalt  an  unverbronnbaren  Bcstandtheilen 
beträgt  im  Burgunder  wenig  über  2 p.  M.  ®). 

Weisser  Bordeaux  enthält  durchschnittlich  viel  mehr  Alkohol  (142  p.  M.) 
als  rother  (106) ').  Da  trotzdem  rofher  Bordeaux  ein  geringeres  specifisches  Ge- 
wicht hat  (996)  als  der  weisse  (1002),  so  muss  der  letztere  im  Mittel  einen 
grösseren  Gehalt  an  festen  Bcstandtheilen  aufweisen  als  der  erstere.  Tausend 
Theile  weissen  Bergerae's  lieferten  Vlaauderen  nicht  weniger  als  268 
Theile  Rückstand  ’).  Die  Menge  der  freien  Weinsäure  ist  im  Bordeaux  ge- 
ringer (nach  Mulder  2 bis  4 p.  M.)  als  in  Burgunder,  dagegen  die  Menge 
freier  Essigsäure  (0,86  bis  1,35)  und  ebenso  die  der  Gerbsäure  grösser.  Der 
Sauterne  enthält  weniger  freie  Weinsäure  als  irgend  ein  anderer  Wein"). 
Mulder  hat  in  Bordeaux  eine  Spur  von  Aepfelsäurc  gefunden*).  Wenn 
sich  aber  im  Allgemeinen  die  Bordeauxweine  dadurch  auszeichnen,  dass  sie 
wenig  freie  Säure  enthalten , so  ist  auf  der  anderen  Seite  hervorzuheben, 
dass  sie  auch  arm  an  Zucker  sind*®).  Ihr  Gehalt  an  anorganischen  Bestand- 
theilcu  beträgt  per  Liter  1,86  bis  2,04  Gramm,  also  durchschnittlich  nicht 
ganz  2 Gramm,  so  dass  sie  in  dieser  Beziehung  von  Rheinwein  und  Burgunder 
nicht  wesentlich  verschieden  sind  ' '). 

Die  Weine  der  Über-Garonne  gehören  zu  den  nicht  starken  Weinen; 
ihr  Alkoholgehalt  beträgt  durchschnittlich  103  p.  M.  **).  Sie  sind  reich  an 
weinsauren  Salzen  und  enthalten  namentlich  auch  ziemlich  viel  weinsaures 
Eisenoxyd.  Hinsichtlich  des  Alkoholgehalts  stehen  die  Loire- Weine  mit 
ihnen  auf  gleicher  Stufe'*). 


1)  Siehe  Tabelle  CCCXVIl,  8.  235. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXVIII,  CCCXIX. 

3)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  202,  203. 

4)  Mulder,  p.  72  und  p.  23. 

5)  Mulder.  a.  a.  O.  p.  244. 

6)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXX,  CCCXXI. 

7)  Mnlder,  a.  a.  O.  p.  236. 

8)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  203. 

9)  Mulder,  a.  a.  0.  p.  23. 

10)  Mulder,  a.  a.  U.  p.  233. 

11)  Mulder,  a.  a.  0.  p.  244. 

12)  Vgl.  Tabelle  CCCXXIl,  S.  238  der  Zahlenbelege. 

13)  Vgl.  Tabelle  CCCXXVIII. 
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Nur  wenig  reicher  an  Alkohol  sind  durchschnittlich  die  rothen  Rhone- 
Weine  (104  p.  M.)').  Dieselben  sind  purpurroth  und  sollen  ein  feines,  an 
Himbeeren  erinnerndes  Bouquet  haben.  Sonst  sind  die  Weine  des  Bildlichen 
Frankreichs  mit  Einschluss  der  weissen  Bordeaux- Weine  den  starken  Weinen 
beizuzählen;  viele  derselben  Ubertreifen  hinsichtlich  des  Alkoholgehalts  auch 
dio  feurigsten  Rheingaucr.  Die  weissen  Rhoneweine  sind  alkoholreichrr  als 
die  rothen  *).  Die  rothen  Roussillonweine  enthalten^irchschnittlich  152  p.  M. 
Alkohol;  es  sind  die  stärksten  französischen  Weine,  zugleich  durch  sehr 
dunkle  Farbe  und  hohen  Säuregehalt  sich  auszcichnend.  Der  Tavel  war 
unter  den  einen,  die  Mulder  untersuchte,  derjenige,  welcher  am  meisten 
freie  Weinsäure  enthielt  (7  p.  M.);  dagegen  enthielt  er  von  allen  am  wenigsten 
freie  Essigsäure  (0,29  p.  M).  In  einem  Roussillon,  dessen  Ursprung  nicht 
näher  bestimmt  war,  fand  Mulder  5,45  freie  Weinsäure  und  0,62  Essigsäure 
in  KXX)  Theilen.  Der  Hermitage,  der  zu  den  Rhone-Weinen  gehört,  enthält 
im  Ganzen  viel  weniger  freie  Säure,  nämlich  3,64  Weinsäure  und  1,06 
Essigsäure  p.  M. 

In  den  Weinen  der  östlichen  Pyrenäen  beträgt  der  mittlere  Alkohol- 
gehalt 131  p.  M.  Sie  sind  also  weniger  stark  als  die  rothen  Roussillon- 
Weine ‘).  Der  Narbonne,  der  zu  diesen  Weinen  gehört,  ist  reich  an  freier 
Säure:  Weinsäure  6,06,  Essigsäure  0,69  p.  M.  ♦). 

Der  Gehalt  au  anorganischen  Bcstandtheilen  ist  in  den  Weinen  des  süd- 
lichen Frankreichs  sehr  vcrsehicdeii.  Mulder’s  Schüler,  Van  Gorkom, 
Veltman  und  Moesman,  fanden  6ir  1000  Theile  die  Menge  der  Asche 


von  Hermitage 2,57 

. Tuvcl 2,31 

„ Narbonne 4,17 


„ einem  nicht  näher  benannten  Roussillon  6,04. 

Im  Allgemeinen  dürfen  diese  Weine  als  salzrcich  bezeichnet  werden  und 
entsprechen  somit  dem  allgemeinen  (,'harakter  dunkelrother  Sorten  *). 

Die  wenigen  Analysen,  die  von  Jura-Wein  vorlicgen,  weisen  sie  als 
alkoholreiche  Weine  aus“).  Zu  diesen  Weinen  gehört  auch  der  feurige 
Cortaillod  des  Kantons  Neuenburg. 

Die  schäumenden  oder  perlenden  Weine  werden  bereitet,  indem  mar 
den  Most  nur  etwa  vierzehn  Tage  gähren  lässt,  ihn  dann  i)i  wohl  verspUndete 
Fässer  cinfüllt,  und  nach  wiederholtem  Umfüllen  und  Abklären  in  starken 
Flaschen  aufbewabrt.  Häufig  wird  beim  Einfiillen  in  die  Flaschen  noch 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCXXIV. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCCXXIIl. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCCXXVI,  S.  240  Her  Zalilenbclegc. 

4)  Siebe  Mulder,  o.  a.  O.  p 202,  203. 

5)  Vgl.  oben  8.  440,  441. 

6)  Vgl.  Tabelle  CCCXXVI  1. 
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Alkohol  und  Zucker  zugcaetet.  Da  nun  in  den  Flaschen  die  Gährung  fort- 
dauert, 80  wird  der  Wein  mit  Kohlensäure  geschwängert,  die  sich  perlend 
entwickelt,  wenn  der  Wein  an  die  Luft  kommt,  zumal  wenn  er  überdies  warm 
wird.  Diese  schäumenden  Weine  werden  vorzugsweise  in  der  Champagne 
und  der  Bourgogne  bereitet;  jetzt  auch  am  Rhein,  am  Main,  am  Neckar  und 
an  der  Nahe.  Der  Nahe- Wein  eignet  sich  ganz  besonders  zu  der  Fabrikation 
dieser  schäumenden  Weine,  so  dass  es  ein  unpolitisches  Unrecht  ist,  ihn  für 
Champagner  auszugeben.  Die  ächten  Champagner  enthalten  nur  wenig 
.\lkohol,  durchschnittlich  106  p.  M. '). 

Die  Ungarweine  enthalten  im  Mittel  118  Tausendstel  Alkohol’)  und 
ziemlich  viel  Zucker.  Die  meisten  derselben  sind  roth,  und  unter  diesen 
zeichnen  sich  der  Ofener  und  der  Erlauer  aus.  Ein  weisser,  säuerlicher 
Uiigarweiu  ist  der  von  Oedenburg,  der  einen  eigenthiimlichen  Erdgcscbmack 
hat.  Das  Acetal , von  dem  bei  der  Blume  des  Weins  die  Rede  gewesen 
ist  ’),  scheint  nach  Mulder  vorzüglich  in  Ungarweinen  vorzukommen,  da  manche 
derselben  nach  diesem  flüchtigen  Stofi*  riechen’). 

Der  berühmteste  der  portugiesischen  rothen  Weine  ist  der  von  Oporto 
stammende  Portwein.  Zunächst  zeichnet  er  sich  dadurch  aus,  dass  er  von 
allen  Weinen  der  alkoholreichstc  ist  (195,5  p.  M.)’).  Sodann  gehört  der 
Portwein  zu  den  Weinen,  die  wenig  freie  Säure  cntlialten;  Mulder  giebt  an, 
ilass  in  1000  Theilen  2,86  freie  Weinsäure  und  0_,95  freie  Essigsäure  vorhanden 
sind.  Junger  Portwein  enthält  unter  allen  untersuchten  Weinen  am  meisten 
Gerbsäure  und  sehr  viel  Farbstoff;  seine  Farbe  ist  dunkel  blauroth,  sein 
Geschmack  zugleich  feurig  und  zusammenziehend.  Indem  er  älter  wird, 
ändert  er  seine  Farbe,  er  verliert  erst  den  Stich  ins  Blaue , wird  rein  roth, 
gelblich  roth  und  zuletzt  bräunlich  gelb  wie  Madeira.  Diese  Farbenver- 
änderung entsteht  dadurch , dass  sich  die  Gerbsäure  in  schwer  lösliches 
Apothema  verwandelt,  das,  indem  es  ausgeschieden  wird,  den  Farbstoff  mit- 
reisst.  Weil  nun  das  Apothema  der  Gerbsäure  eine  gelbe  Farbe  besitzt  und 
wenigstens  tbeilwcise  im  Wein  gelüst  bleibt,  so  muss  die  Ausscheidung  von 
Farbstoff  mit  dem  Theil  des  Apothems,  das  sich  unten  auf  die  Flaschenwand 
ab.selzt,  bewirken,  dass  der  Wein  immer  weniger  roth  und  immer  gelber 
wird.  Aber  die  gelbe  "Farbe  darf  nicht  einem  besonderen  Farbstoff  zuge- 
achrieben  werden  ‘).  Die  Menge  der  anorganischen  Bestandtheile  des  Port- 
weins ist  durchschnittlich  2,35  p.  M. 

Madeira  und  Tcnerifl'e  sind  lichtbraune,  feurige,  bitterlich  schmeckende 
Weine,  von  denen  namentlich  der  Madeira  dem  Portwein  im  Alkoholgehalte 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCXXI.X. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCCXXX. 

3)  Sieho  oben  8.  438. 

4)  Mal  der,  a.  o.  O.  p.  256. 

5)  Vgl.  Tabelle  CCCXXXI,  6.  242  der  Zahlenbelege. 

6)  Mulder,  a.  o.  O.  p.  167 — 161. 
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nahe  kommt').  Madeira  enthält  192,  Teneriffe  173  p.  M.  Auch  diese  Weine 
besitzen  nach  Mulder  keinen  eigenthümlichen  Farbstoff,  sie  verdanken  ihre 
Farbe  vielmehr  den  Apothemen , die  aus  Gerbsäure  und  Extractivstoffen  ge- 
bildet wurden.  Das  Apothema  der  Gerbsäure  hat  aber  in  diesen  Weinen 
durch  fortschreitende  Oxydation  die  Eigenschaft  verloren  in  Gegenwart  von 
Mincralsäurcn  Leimlösung  zu  fällen*). 

Die  gewöhnlichen  Landweine  Italiens  werden  jung  getrunken;  sie  sind 
leicht  und  sollen  oft  nach  Pfirsichblättern  schmecken , wenn  die  Reben  an 
Pfirsichbäumen  gezogen  sind.  Von  säuerlichen  weissen  Weinen  verdienen 
der  Albano,  der  Montefiascone  und  der  Orvietto  Erwähnung.  Bei  den 
Römern  waren  besonders  der  Falerner  und  der  Massische  Wein  berühmt, 
die  im  alten  Campanien  wuchsen*). 

Die  süssen  Weine,  die  man  Sekte  (Vina  siccata,  vins  secs)  auch  Liqueur- 
weine  nennt,  sind  ausgezeichnet  durch  ihren  reichlichen  Gehalt  an  Zucker. 
Man  vermehrt  die  relative  Menge  des  Zuckers  in  diesen  Weinen  auf  künst- 
liche Weise,  indem  man  die  Trauben  lange  am  Stock  hängen  oder  auf  Stroh 
eintrocknen  lässt,  wodurch  der  Stroh  wein  (vin  de  paille)  entsteht.  Ferner 
wird  der  Most  häufig  bis  zum  dritten  oder  vierten  Theil  über  Feuer  einge- 
dampft, welche  Sitte  auch  schon  bei  den  Römern  üblich  war,  die  einen  solchen 
Wein  Sapa,  Capenum,  Defrutum  nannten.  Wegen  dieses  Einkochens  werden 
die  hierher  gehörigen  Weine  auch  gekochte  Weine  genannt.  Der  Zuckergehalt 
wird  durch  jene  Operationen  so  beträchtlich  vermehrt,  dass  ein  sehr  grosser  Theil 
desselben  keine  Gährung  erleidet.  Trotzdem  zeichnen  sich  die  Sekte  durch  ihren 
hohen  Alkoholgehalt  aus.  Die  spanischen  Sekte  enthalten  durchschnittlich 
147  p.  M.,  die  italienischen  174,  die  südfranzösischen  177,  die  asiatischen  183,  die 
vom  Kap  der  guten  Hoffnung  186  *).  Ausser  dem  hohen  Alkoholgehalt  ist  Reich- 
thum an  Zucker  ein  wesentliches  Merkmal  der  meisten  Sekte ; die  spanischen  ent- 
halten durchschnittlich  130  p.  M.  Zucker.  Die  Asiatischen  machen  von  dieser 
Regel  eine  Ausnahme,  denn  sie  liefern  durchschnittlich  nur  41,5  Tausendstel 
Extract;  da  sie  zu  den  alkoholrcichston  Sekten  gehören,  so  mag  die  Zucker- 
armuth  sich  durch  eine  vollständiger  vollzogene  Gährung  erklären.  Der 
Malaga,  der  so  reich  an  Zucker  ist,  gehört  zu  den  alkoholarmen  Sekten 
(150  p.  M.).  Noch  ärmer  an  Alkohol  ist  der  Muscat  - Rivesaltcs  *) , in  dem 
Mulder  250  p.  M.  Extract  fand,  das  jedenfalls  weitaus  zum  grössten  Theile 
aus  Zucker  besteht").  Die  Menge  der  freien  Weinsäure  betrug  nach  Mulder 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCXXXll. 

2)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  174. 

3)  Vgl.  Tiedemsnn,  a.  a.  O.  8.  310. 

4)  Vgl,  die  Tabellen  CCCXXXIII  bis  CCCXXXVII. 

5)  Vgl.  Tabelle  CCCXXXIII,  S.  243  der  Zahlenbelege. 

6)  Mulder,  a.  a.  O.  p>  233. 
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in  einem  Museat-Kiveaaltes  3,57,  die  der  freien  Essigsäure  0,85  p.  M.,  die 
Menge  der  anorganischen  Bestandtheilc  4,17. 

Für  den  Malaga  ist  der  hohe  Gehalt  an  phosphorsaurer  Bittererde  cha- 
rakteristisch; kein  anderer  Wein  giebt  nach  Mayer  einen  so  reichlichen 
Niederschlag  auf  den  Zusatz  von  Ammoniak. 

Der  Bangules  und  der  Rivesaltcs  sollen  einen  feinen  Beigeschmack  nach 
Quitten  haben. 

Die  griechischen  Sekte  werden  nach  Fähe  r allgemein  mit  dem  äthe- 
rischen Oel  der  Weinblüthe  geschwängert. 


Obstweine,  Meth  und  Kumis. 

Obgleich  kein  andere.s  Obst  einen  Wein  liefert,  der  sich  nur  von  ferne 
mit  Traubenwein  vergleichen  licsse,  werden  doch  einige  Obstweine  sehr 
hUuhg  bereitet.  Am  gebräuchlichsten  darunter  ist  der  Acpfelwein  oder  Cider, 
der  in  Deutschland,  England,  der  Normandie  und  in  Amerika  vielfach  be- 
licht ist.  Durchschnittlich  enthält  der  Aepfelwein  75  p.  M.  Alkohol  ').  Die 
übrigen  Bestandtheile  sind  Zucker,  freie  Aepfelsäure,  saures  äpfelsaures  Kali, 
äpfelsaurer  Kalk,  Spuren  von  phosphorsaurem  Kalk,  Chlorverbindungen  und 
schwefelsaure  Salze.  Nach  Chatin  enthält  der  Aepfelwein  auch  Jod*). 

In  Birnwein  fand  Brande  90,6  Alkohol  in  1000  Raumtheilen. 

Nach  Fresenius  bekommt  man  einen  guten  Stachelbeerwein,  wenn 
man  drei  Gewichtstheile  Stachelbeersaft,  1 Theil  Wasser  und  1,5  Theile 
Zucker  zusammen  gäbren  lässt.  Nach  2 Jahren  enthält  dieser  Wein  133 
’V'olumina  Alkohol  in  1000  Raumtheilen,  101  p.  M.  Zucker  und  II  p.  M. 
freie  Säore  als  Aepfelsäure  berechnet.  Ein  aus  1 Theil  Saft , 2 Theilen 
Wasser  und  1 Theil  Zucker  bereiteter  Johannisbeerwein  enthielt  weniger 
Alkohol  und  weniger  Säure,  dagegen  mehr  Zucker*). 

In  Frankreich  bereitet  man  ein  weiuartiges  Getränk,  den  sogenannten 
(Jorin^,  aus  den  Spcierlingen,  den  Früchten  von  Sorbus  domestica,  in  Corsika 
aus  den  Sandbeeren  von  Arbutus  unedo.  Der  Birkenwein  wird  in  Norwegen 
au.s  dem  Birkensaft  von  Betula  alba  gewonnen,  dem  man,  um  eine  kräftigere 
(jrährung  zu  erzielen,  Zucker  zusetzt. 

Die  Mauren,  Egyptier , Syrier  und  Araber  bereiten  weinige  Getränke 
aus  Rosinen,  aus  getrockneten  Datteln  und  Feigen,  indem  sie  die  trocknen 
priiehte  mit  Wasser  Ubergiessen  und  gähren  lassen.  Der  Rosinenwein  heisst 
in  der  Barbarei  Usuph. 

Der  Palmwein,  dessen  schon  Herodot  als  eines  gebräuchlichen  Getränks 


1)  Vgl.  Tabelle  CCCXL,  S.  247  der  Zahlenheiege. 

2)  Cbatin,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3«  »^rie,  T.  XVIII,  p.  243. 

3)  Vgl.  Froseniu»,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd,  CI,  Ö.  236  bis  238, 
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der  Babylonier  erwülint,  wird  in  den  Tropenländern  aus  dem  klaren,  zucker- 
sUssen  Saft  vieler  Palmen,  wie  Cocos  nucifcra,  Borassus  Sabellifer,  Eiais 
guinecnsis,  bereitet.  Man  gewinnt  den  Saft  durch  Einschneiden  der  Blumen- 
scheiden.  Bei  den  Guaraunen  in  Südamerika  wird  der  Palmwein  durch  die 
Gährung  des  Safts  von  Muuritia  ilexuosa,  der  Fächerpalme,  gewonnen. 

In  Westindien  wird  aus  dem  frischen  Safte  des  Zuckerrohrs  ein  wohl- 
schmeckender Wein,  der  vin  de  canne,  bereitet.  Die  Chipewayer,  die  Meno- 
menen  und  andere  Indianer  bedienen  sich  zu  diesem  Zweck  des  Syrups,  den 
•sie  aus  dem  Zuckerahorn  gewinnen.  I^in  dem  Aepfelwcin  ähnliches  Getränk, 
das  Pulque  oder  Magueywein  heisst,  verfertigen  die  Mexikaner  aus  dem  Saft 
von  Agave  araericaua.  Die  Peruaner  begic.ssen  die  Schalen  der  Algarroba 
oder  des  Johannisbrodbaums  mit  Wasser  und  erhalten  daraus  durch  Gährung 
ein  süsses  weinartiges  Getränk.  In  ähnlicher  Weise  werden  die  Pisang- 
früchte  benutzt 

Auch  aus  thierischen  Flüssigkeiten  werden  gegohrene  Getränke  bereitet. 
Am  allgemeinsten  ist  zu  diesem  Zweck  der  Honig  in  Gebrauch,  aus  dem  man 
durch  Gährung,  nachdem  mau  ihn  in  Wasser  aufgelöst  hat,  ein  süsses,  wein- 
artiges Getränk,  den  Meth,  gewinnt,  der  bei  den  nordischen  Völkern  Europas, 
selbst  nach  Erfindung  des  Biers,  ein  Llcblingsgetränk  war.  Ossian  nennt 
den  Meth  die  Herrlichkeit  und  die  Kraft  der  Muscheln,  welche  letzterem  die 
calcdonischen  und  skandinavischen  Trinkgefässe  darstcllten  und  noch  jetzt  im 
schottischen  Hochland  und  in  Skandinavien  in  Gebrauch  sein  sollen.  Eine 
Art  von  Meth  (mulsum,  oivo/uXi,  luXlxgaxov)  war  auch  bei  den  Römern  be- 
kannt, die  ihn  aus  einem  Gemisch  von  Honig  und  altem  Falerner  oder  jungem, 
hymettischem  Wein  bereiteten.  In  Cairo  wird  der  aus  weissem  Honig  und 
Wasser  gewonnene  Meth  Balsu  genannt,  und  dieses  berauschende  Getränk 
dürfen  die  Türken  trinken.  Auch  die  Neger,  die  Hottentotten,  die  Kaffem 
verfertigen  geistige  Getränke  aus  Honig.  In  einigen  Gegenden  von  Wales 
bereitet  man  eine  Art  von  Meth  aus  Honig  mit  Malz  und  Gewürzen,  welcher 
Braggot  heisst.  Ueberhaupt  werden  dem  Meth  verschiedene  Gewürze:  Ros- 
marin, Ingwer,  Gewürznelken,  Muskatblüthe  zugesetzt.  Im  englischen  Meth 
fand  Prout  173,2  p.  M.  Alkohol,  wonach  der  Meth  zu  den  alkoholreichen  ge- 
gohrenen  Getränken  gehört. 

Viel  beschränkter  als  die  Anwendung  des  Honigs  ist  die  der  Milch  zur 
Verfertigung  geistiger  Getränke.  Bekannt  ist  indess  der  Kumis  der  Tartaren, 
den  sie  aus  Stutenmilch,  der  etwas  saure  Kuliinilch  beigemischt  wird,  bereiten. 
Der  Milchzucker  verwandelt  sich  hierbei  unter  dem  Einfluss  der  Milchsäure 
in  Lactose,  die  viel  leichter  als  der  Traubenzucker  krystallisirt  und  früher 
mit  letzterem  verwechselt  wurde*).  Der  Kumis  soll  sehr  übel  nach  Butter- 
säure und  faulem  Käse  riechen*). 


J)  Vgl.  S.  17. 

*2)  Liebig,  chemische  Briefe,  S.  4ö7  (dritte  Auflage). 
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Das  15  i e r. 

Das  Bier  ist  das  gcbraucLlicliste  geistige  Getränk  in  den  nöi-dliclicn 
iJimlern  Europas,  die  keinen  Wein  erzeugen.  Die  Erfindung  des  Biers  i.st 
jünger  als  die  des  Weins.  Indess  wurde  Bier  nach  Hcrodot  und  Diodor 
schon  von  den  Egyptiern  bereitet,  und  die  Erfindung  des  Biers  wird  dem 
Osiris  zuge.scbrieben.  Naeli  der  Be.scbreibung  von  Zosimus  aus  Banopolis, 
der  ums  Jahr  100  oder  200  nach  Christi  Geburt  lel)te,  stimmte  die  damalige 
Bereitung  des  Biers  mit  der  heutigen  überein;  nur  wurden  keine  Hopfen 
zugesetzt.  Dioscorides  unterschied  ein  schwächeres  Bier,  ^v&os,  und  ein 
stärkeres,  xovQfu.  T a k y - E d d i n M a k r i z i erwälint  in  seiner  Besehreihiing 
Egyptens  zweier  Bierarten,  von  denen  die  eine,  Maznr,  aus  Weizen,  die 
andere,  Fokna,  aus  Gerste  bereitet  wurde.  Ebn  Masowiya  und  Temimi 
tuhren  mehre  Arten  von  Bier  an  ; eine  derselben  wurde  aus  gekeilnter  und 
geschrotener  Gerste,  unter  Zusatz  von  Mcntben,  Haute,  Narden,  Pfeffer  und 
Gewürznelken  verfertigt;  eine  andere  aus  Brod , Petersilien  und  Menthen; 
eine  dritte  aus  Honig  und  eine  vierte  aus  Zucker.  Ein  aus  Luftmalz  ohne 
Hopfen  bereitetes  Bier  ist  die  jetzt  in  Oberegypten  gebräuebliche  Bouza.  Bei 
den  Scytlien,  den  Galliern  und  iiamentlieh  bei  den  Germaucn  und  Batavern 
war  Bier  ein  Lieblingsgetränk , so  weit  die  Geschiclitc  reicht.  Die  Iliimer 
lernten  es  auf  ihren  Feldzügen  in  Deutschland  kennen  und  sahen  darin  eine 
schlechte  Nachahmung  des  Weins. 

Das  Bier  wird  allgemein  aus  den  mehligen  Samen  der  Cerealien,  in 
Europa  am  häufigsten  aus  Geiste  und  Weizen  bereitet.  Roggen  und  Hafer 
eignen  sich  wenig  zur  Bierbereitung,  da  beide  ein  Bier  liefern,  das  sieh  leicht 
trübt  und  sehr  zum  Sauerwerden  geneigt  ist.  Am  geschätztesten  ist  Hordeum 
distichon  als  Material  zürn  Brauen,  und  .'Jlgcmein  wird  die  auf  Kalkboden  ge- 
baute Gerste  der  von  Thonboden  stamnieuden  vorgezogen')-  Weil  nun  aber 
die  Gerste  so  wenig  wie  die  übrigen  Getreidcarten  fertig  gebildeten  Zucker 
enthält*),  so  besteht  die  erste  Aufgabe  des  Bierbrauers  darin,  das  in  der 
Gerste  reichlich  vorhandene  Stärkmehl  in  Zucker  und  damit  in  Gährungs- 
inatcrial  zu  verwandeln.  Diese  Aufgabe  wird  dadurch  erfüllt,  dass  man  die 
Gerste  keimen  lässt,  wodurch  einer  ihrer  eiwei.ssartigen  Bestandtlieile  zur 
Diastase  wird,  die  das  Stärknichl  in  Dextrin  und  Zucker  überführt.  Die  ge- 
keimte Gerste  heis.st  Malz  und  ihre  Zubereitung  das  Malzen.  Behufs  der- 
selben bringt  man  das  Getreide  in  hölzerne  oder  steinerne  Malzbutten  oder 
auf  einen  Boden  und  begiesst  cs  wiederholt  mit  Wasser.  Später  wird  die 
Masse  auf  einem  luftigen  Boden  in  dünne  Lagen  ausgebreitet ;»dic  Samen 
i|uellen  auf,  es  wird  Sauerstoff  verschluckt,  Kohlensäure  entwickelt,  dabei 


!)  Vgl.  Mulücr,  het  hier  schpikiindig  beschouwit,  Kottsrdfiin  18.57,  p.  "il,  83. 
2)  Stelle  oben  S.  28'2  uud  vgl  Mn  Id  er,  n.  u.  O.  p.  28,  &1. 

MotcofboM,  (irr  Nahriiogfuitttrl.  29 
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nimmt  das  Getreide,  an  dem  nun  bald  die  zarten  Keime  erscheinen,  eine 
höhere  Temperatur  an,  und  es  entsteht  ein  cigcnthUmlicher  Geruch  nach 
Aepfelu.  Das  Getreide  wird  darauf  getrocknet  und  heisst  dann  Lnftmalz, 
wenn  es  an  der  Luft,  Darrmalz,  wenn  es  auf  Darren  unter  BeihUlfe  von 
Wärme  getrocknet  wurde.  Das  Malz  wird  auf  einer  Mühle  gröblich  gc- 
schroten,  beim  Brauen  in  einem  grossen  Gefäss,  der  Maischbutte,  mit  massig 
warmem  Wasser  begossen,  das  man  nach  einiger  Zeit  ablässt.  Dann  schüttet 
man  heisscs  Wasser  auf  das  Malz,  bis  die  löslichen  Bestandtheile  gehörig 
ausgezogen  sind.  Diese  Operation  heisst  das  Maischen  und  man  erhält  da- 
durch die  sogenannte  Bierwürze  (Malzdecoct,  W'^ert),  eine  süsse,  helle,  bräun- 
liche Flüssigkeit,  die  vorzugsweise  Zucker,  Dextrin,  Eiweiss,  Diastasc  und 
Salze  enthält. 

Die  Bierwürze  wird  darauf  mit  Hopfen  gekocht,  oder  es  wird  ihr  Hopfen- 
extract  zugesetzt.  Nach  Beckmann  soll  der  Zusatz  des  Hopfens  erat  zu 
den  Zcitdü  der  Carolinger  in  Gebrauch  gekommen  sein.  In  einem  Schenkungs- 
brief Pipin's  \verden  Hopfengärten,  humulariae,  erwähnt,  und  ebenso  in  den 
Statuten  des  Korvcyschen  Abts  Adelard  vom  Jahr  822.  ln  England  be- 
nutzte man  den  Hopfen  erst  unter  Heinrich  VTll.,  um  1524,  und  in 
Schweden  zur  Zeit  Gustav’s  I.  Statt  des  Hopfens  hat  man  in  früheren 
Zeiten  Kamillen,  Salbei,  Andorn  (Marrubium  vulgare)'),  Lupinus-Arten,  Me; 
nyanthes'trifoliata,  Trifolium  aquaticum,  Myrica  gale,  Mcnthen,  Raute,  Wer- 
muth,  Pikrinsäure  *)  und  andere  Zu.sätze  angewandt. 

Auf  den  Schuppen  der  weiblichen  BlUthen  und  auf  den  Früchtchen  von 
Humulus  Lupulus  findet  sich  eine  Unzahl  mikroskopisch  kleiner,  harziger 
DrUsenkörnchen , welche  den  gelben  Hopfenstaub  darstellen,  den  Yve* 
Lupulin  genannt  hat  Die  wesentlichen  Bestandtheile  dieses  Hopfenstaubs 
sind  flüchtige  Oele,  Harz,  ein  Bitterstoff,  der  den  Namen  Lupulit  führt,  und 
Gerbsäure. 

Das  flüchtige  Ocl  des  HopfensUubs  ist  gewöhnlich  hell  bräunlich  gelb, 
bisweilen  auch  schön  grün,  verliert  aber  letztere  Farbe  bei  der  Rectification  ’ I 
Es  besitzt  einen  starken,  aber  nicht  betäubenden  Geruch  nach  Hopfen,  einen 
brennenden , schwach  bitteren , etwas  an  Thymian  und  Dosten  erinnernden 
Geschmack.  Lakmuspapicr  wird  kaum  dadurch  geröthet,  aber  an  der  Luft 
wird  es  sauer,  indem  es  sich  verharzt  Das  specifische  Gewicht  ist  bei  16*  C 
908.  Nach  Personne  besteht  es.  aus  zwei  verschiedenen  Oelen,  von  denen 
das  eine  bei  150  bis  160“  C,  das  andere  bei  .WO“  C übergeht,  und  diese  beiden 
Oele  sollen  isomer  der  Formel  C”H'*0*  entsprechen,  während  nach  W'agner 
das  Hopfenöl  ein  Gemenge  von  Caraphen,  C“H",  und  dem  Bihydrat  des 


1)  Graham  und  Hof  mann,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXIII,  S.  43. 

2)  Dumoulin,  Comptes  Rendus,  T.  XXXII,  p.  879,  880. 

3)  K.  Wagner,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVIII,  S.  351,  .352;  Personne. 
Comptea  Rendas,  T.  XXXVIII,  p.  312. 
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CamphenB,  C*H"  + 2H0,  darstellt,  dem  noch  oxydirtes  Bihydrat  beigemischt 
zu  sein  scheint.  Durch  Salpctersfiure  wird  das  Hopfenöl  nach  Personne 
in  Valeriansäure  und  einen  harzigen  Körper  verwandelt.  Frischer  Hopfen- 
stanb  enthält  jedoch  keine  Valeriansäure'),  Personne’s  Angabe  von  dem 
Vorkommen  der  Valeriansäure  in  Hopfenstaub  ist  daher  nur  auf  verdorbenen 
Hopfen  zu  beziehen.  Lufttrockner  Hopfen  enthält  nach  Wagner  etwa 
8 p.  M.  Hopfenöl. 

Das  Harz  des  Hopfens  ist  unlösh’ch  in  Wasser,  leicht  löslich  in  Alkohol 
und  Aether  und  im  reinen  Zustande  ohne  jeden  bitteren  Geschmack'). 

Das  Hopfenbitter,  der  Lupulit,  ist  eine  weisse  undurchsichtige  Sub- 
stanz, die  sich  schwer  in  kaltem,  leichter  in  kochendem  Wasser,  leicht  in 
Weingeist,  aber  sehr  schwer  in  Aether  löst.  Es  ist  ein  indifferenter  Körper, 
der  keinen  Stickstoff  enthält.  Der  Geschmack  ist  der  eigcntbUmlich  bittere 
des  Hopfens. 

Im  Uebrigen  entliält  der  Hopfenstaub  Dextrin,  Zellstoff,  eine  Spur  von 
Fett,  Aepfelsäure  und  an  anorganischen  Bestandtheilen  Kali,  Natron,  Kalk, 
Bittererde,  Eisenoxyd,  Phosphorsäure,  Schwefelsäure,  Kieselsäure  und  Chlor. 

Durch  das  Kochen  der  Bierwürze  wird  deijenige  Theil  des  Stärkmehls, 
der  sich  noch  nicht  in  Dextrin  umgesetzt  hatte,  vollends  darin  umgewandelt, 
alles  Dextrin  dagegen  auf  der  Dextrinstufe  erhalten,  so  dass  es  von  jetzt  an 
mit  der  Zuckerbildung  ein  Ende  bat.  Die  Diastase  ist  nämlich  in  der  Sied- 
hitze wohl  im  Stande,  Stärkmehl  in  Dextrin,  nicht  aber  dieses  in  Zucker 
UberzufUhren  •). 

Würde  nun  die  Würze  längere  Zeit  bei  einem  hohen  Wärmegrad  er- 
halten, so  würde  der  in  Umsetzung  begriffene  Eiweisskörper  den  Zucker  in 
Milchsäure  verwandeln,  während  er  bei  einer  niederen  Temperatur  die  Spal- 
tung des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlensäure  bewirkt  *).  Aus  diesem  Grunde 
wird  die  gehopfte  Bierwürze  in  sehr  geräumige  und  flache  Gefässe,  die 
Kühlfässer,  gegossen , welche  in  dem  luftigsten  Theil  des  Brauhauses  anfge- 
stellt  werden.  Nachdem  eie  bis  zu  12°  C abgekUhlt  ist,  bringt  man  sie  in 
tiefe  Gährbütten  und  versetzt  sie  in  Gährung,  indem  man  ibr  frische  Hefe 
zusetzt  Der  Anfang  der  Gährung  wird  nun  dadurch  bewirkt,  dass  sich  die 
zugesetzte  Hefe  zersetzt,  dann  aber  wird  aus  den  eiweissartigen  Bestandtheilen 
der  Bierwürze  und  dem  Dextrin  neue  Hefe  gebildet  und  gerade  diese  Hefen- 
bildung, bei  der  sich  das  Dextrin  zu  Zellwänden  gestaltet  und  der  oiweiss- 
artige  Stoff  zum  Zelleninhalt  wird,  erzeugt  die  fortgesetzte  Gährung. 

Die  Gährung  hat  aber  eine  verschiedene  Erscheinungsweise,  je  nachdem 
sie  als  sogenannte  Obergährung  oder  als  Untergährung  vor  sich  geht.  Jene 


1)  Mal  der,  a.  a.  O.  p.  81,  82, 

2)  Malder,  a.  a.  O.  p.  80. 

S)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  244. 

4)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  253. 


Digitized  by  Google 


erfolgt  bei  einer  hölicren  Wärme,  bei  14  bis  20“  C,  diese  bei  einer  niederen 
von  nur  6 bis  8“  C.  Ob  die  Bierwürze  Ober-  oder  Untergälirung  erleiden 
wird,  hängt  jedoch  nicht  allein  von  der  Temperatur,  sondern  auch  von  der 
Art  der  Hefe  ab,  weshalb  man  Oberliefc  und  Unterhefe  unterscheidet.  Leider 
aber  kennt  man  zwischen  beiden  bisher  keinen  anderen  durchgreifenden  Unter- 
schied, als  eben  dass  jene  Obergälirung  und  diese  Untergährung  bewirkt.  Es 
wird  zwar  angegeben,  dass  die  Unterhefe  mehr  Sauerstoff  enthält  als  die 
Oberhefe,  und  ich  bin  dieser  Angabe,  die  sich  auf  Analysen  von  Sc  hl  ose - 
berger  gründet,  bei  der  Besprechung  des  Brodes  gefolgt')-  Mulder  fand 
aber  verschiedene  Sorten  von  Schiedam’scher  Unterhefe  unter  einander  im 
Sauerstoffgehalt  ebenso  verschieden,  wie  Schlossberger  seine  Unterhefe 
und  Oberbefe  gefunden  hat')-  Auch  die  Zellen,  aus  welchen  diese  Hefen- 
arten bestehen,  sind  für  beide  dieselben,  nur  dass  sie  in  der  Oberhefe  ge- 
wöhnlich reihenweise  Zusammenhängen,  während  sie  in  der  Unterhefe  ge- 
sondert sind.  Oberbefe  lässt  sich  allmälig  in  Unterhefe  verwandeln , wenn 
man  sie  einer  Bierwürze  zusetzt,  die  bis  auf  den  niederen  Wärmegrad  ab- 
gekUhlt  ist,  bei  weicher  die  Untergährung  sich  einstellt.  Das  umgekehrte 
Verfahren  führt  nicht  so  leicht  zum  Ziel“). 

Bei  der  Obergähmng  nun,  in  der  höheren  Wärme,  erfolgt  die  Zerlegung 
des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlensäure  mit  grösserer  Scbnclligkeit,  es 
werden  grössere  Blasen  von  Kohlensäure  gebildet,  es  wird  dadurch  mehr 
Hefe  an  die  Oberfläche  geführt,  die  sich  demnach  mit  einem  viel  stärkeren 
Schaum  bedeckt.  Gewöhnlich  vollzieht  sich  die  Obergährung  in  vier  Tagen, 
bisweilen  in  zweien  oder  in  noch  kürzerer  Zeit.  Die  Untergährung  dagegen 
nimmt  mehr  als  die  doppelte  Zeit,  gewöhnlich  7 bis  9 Tage,  in  Anspruch, 
cs  bilden  sich  kleinere  Kohlonsäurcblasen,  die  nicht  im  Stande  sind,  die 
Hefenzellcn  bis  an  die  Oberfläche  mitzureisscu , letztere  setzen  sich  vielmehr 
allmälig  zu  Boden,  die  Unterhefe  bildend.  Dabei  findet  nur  eine  geringe 
Temperaturerhöhung  statt,  die  kaum  mehr  als  4 bis  5“  C beträgt,  und  es 
sammelt  sich  viel  weniger  Schaum  an  der  Oberfläche  *). 

Die  Langsamkeit  des  Vorgangs  bei  der  Untergährung  hat  eine  verliält- 
nissmäs.sig  reichliche  Bildung  von  Milchsäure  zur  Folge. 

Bayrisches  Bier  und  viele  belgische  Biere  werden  durch  Untergährung 
hervorgebracht,  wahrend  man  in  Holland  nur  die  Obergährung  anwendet. 

Nachdem  sich  das  Bier  durch  Absatz  der  Hefe  geklärt  hat,  wird  es  in 
l'ässcr  cingcfüllt,  in  denen  es  nachgäbrt,  und  wohlverspündct  in  kühlen 
Kellern  aufbewahrt. 


I)  Siehe  oben  S.  287. 

Vgl.  Mulder,  a.  a.  O.  p.  273. 

3)  Al  nid  er,  a,  a.  O.  p.  *275. 

4)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  2G5,  269,  271. 
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Qualitative  Zusammensetzung  de»  Biers. 

Gerade  die  Nacligährung  ist  nach  Mulder’s  richtiger  Bemerkung  für 
Bier  charakteristisch;  hat  diese  Nacligährung  aufgehört,  dami  ist  die  Flüssig- 
keit kein  Bier  mehr.  Daher  enthalten  alle  Biere  nchen  dem  Alkohol  eine 
ansehnliche  Menge  Kohlensäure  ').  Die  übrigen  Bcstandtheile  des  Biers  sind 
Zucker,  Dextrin,  Eiweiss,  Lupulit,  das  Harz  des  Hopfens,  ein  geruchloses, 
geschmackloses  Fett,  Gerbsäure  oder  Gallussäure,  Milchsäure,  Essigsäure, 
Acpfelsäure  vom  Hopfen  und  anorganische  .Stoffe,  die  zum  grössten  Theil 
aus  Kali  und  Phogphorsäure  bestehen,  zu  denen  sich  nach  Martins  und 
Dickson  Natron,  Kalk,  Bittererde,  Schwefelsäure,  Chlor  und  Kieselerde 
gesellen.  Endlich  ist  eine  kleine  Menge  von  Amnioniaksalzen  im  Bier  ent- 
halten und  in  den  Fällen,  in  welchen  stark  gedörrtes  Malz  zum  Brauen Tie- 
nutzt  ward,  Assaraar  und  Caramcl,  die  vom  Zucker  abstammen  Q. 

Der  Zucker  des  Biers  ist  Fruchtzucker,  aber  nach  Mulder  ein  Frucht- 
zucker, dessen  Molecüle  .sich  in  einem  sehr  labilen  Gleichgewichtszustände 
befinden,  so  dass  er  mit  grosser  Leichtigkeit  in  Glucinsäurc,  C'*iPO‘,  über- 
gehen kann,  weshalb  Mulder  auch  die  Anwesenheit  von  Glucinsäurc  im 
Bier  vermuthet  *). 

Dextrin  wird  nach  Mulder  durch  zwei  Abarten  im  Bier  vertreten,  von 
denen  die  eine  durch  basisch  cssig.«aures  Bleioxyd  allein,  die  andere  nur 
durch  basisch  cssigsaures  Blei  und  Ammoniak  gefällt  wird’). 

Eiweiss  oder  ein  eiweissartiger  Körper  ist  in  Bier  in  hinlänglicher  Menge 
zugegen,  um  zu  bewirken,  dass  manche  junge  Biere  an  der  Luft  nach  kurzer 
Zeit  in  Folge  einer  erneuten  Hefebildung  sich  trüben  *).  Beim  Kochen  der 
Bierwürze  wird  ein  Theil  des  Eiweisscs  in  jene  höher  oxydirtc  Verbindung 
verwandelt,  welche  Mulder  trüber  als  Proteintritoxyd  bezeichnet  hat*). 

Gerbsäure  findet  sich  namentlich  in  frischem  Bier  und  hindert,  wie 
Mulder  nachdrücklich  hervorhebt,  die  Anwesenheit  gelöster  Eiweisskörper 
nicht,  weil  gerbsaurc  Eiweissverbindungen  in  Milchsäure  löslich  sind.  Die 
Milchsäure  spielt  gegenüber  dem  Eiweiss  und  der  Gerbsäure  im  Bier  dieselbe 
Rolle,  welche  im  Wein  der  W’ einsäure  zufällt,  nur  dass  das  Bier  den  Wein 
im  Gehalt  an  eiweissartigen  Bestandlheilcn  in  eben  so  hohem  Grade  über- 
trifft, wie  da»  Malz  die  Trauben.  Eben  das  Nebeneinandersein  von  Gerbsäure 


1)  M nid  er,  a.  a.  O.  p.  296.  * 

2)  Vgl.  oben  8.  16,  19. 

3)  „De  suiker  (in  hier)  is  rruchtensuiker,  welke  aan  de  uiterate  grena  der  suiker- 
existentie  Staat  en  in  glucineznur  alterst  ligt  kan  uvergaan.“  Mulder,  a.  n.  O.  p.  318; 
vgl.  p.  325,  .326. 

4)  Mulder,  a.  a.  O.  p.  143. 

5)  Mulder,  de  wyn  sebeikundig  beschouwd,  p.  213. 

6)  Siehe  oben  8.  92  und  Mulder,  het  hier  sebeikundig  bpschouwd,  p.  263. 
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und  Milchsäure  in  jungem  Bier  erklärt  die  Thatsache,  dass  Fischleim  die 
Gerbsäure  des  Biers  nicht  niederschlägt,  denn  auch  gerbsaurer  Leim  ist  in 
Milchsäure  löslich , und  daher  hat  das  negative  Ergebniss  jener  Reaction 
keine  Beweiskraft  gegen  die  Anwesenheit  von  Gerbsäure  in  Bier').  Ist 
übrigens  die  Menge  der  Gerbsäure  schon  in  jungem  Bier  sehr  gering,  sie 
wird  in  abgelagerten  Bieren  noch  kleiner,  indem  sich  die  Gerbsäure  in 
Gallussäure  verwandelt.  Diese  Umwandlung  beginnt  schon,  wenn  die  Bieiv 
würze  gekocht  wird  >). 

Nach  Glassford’s  Versuchen  verhütet  das  Hopfen  der  Bierwürze  die 
Entwicklung  von  Fuselöl  aus  dem  nämlichen  Malze,  aus  welchem  ohne  Zusatz 
von  Hopfen  eine  kleine  Menge  Fuselöl  entsteht.  Im  Bier  ist  daher  keine 
Spur  von  Fuselöl  vorhanden  ’). 

Winckler  giebt  an,  dass  er  in  Bier  ein  flüchtiges,  stickstoffhaltiges 
Alkaloid  gefunden  habe.  Da  Methylamin  und  Propylamin  unter  den  Zer- 
setzungsprodukten eiweissartiger  Körper,  die  mit  Alkalien  behandelt  werden, 
auftreten,  so  ist  die  Anwesenheit  einer  Spur  dieser  Alkaloide  im  Bier,  das 
eine  nicht  unerhebliche  Menge  eiweissartiger  Substanz  führt,  nicht  unwahr- 
scheinlich. Das  flüchtige  Alkaloid,  das  Winckler  auch  dem  Wein  zuge- 
schrieben hatte,  ist  nämlich  nach  Mul  der  nichts  Anderes  als  Ammoniak*). 
Die  Menge  der  Ammoniaksalzc  ist  im  Bier  aus  demselben  Grunde  gering, 
weshalb  im  Weine  wenig  davon  vorkommt,  weil  nämlich  das  Ammoniak,  das 
durch  Zersetzung  der  Hefe  bei  der  Gährung  gebildet  wird,  mit  phosphor- 
saurer Bittererde  eine  sehr  schwer  lösliche  Verbindung  eingcht. 

Wackenroder  glaubt  den  Bestandthcilen  des  Biers  mit  einiger  Wahr- 
scheinlichkeit auch  Oenanthsäure  beizählen  zu  dürfen  *). 


Die  quantitative  Zusammensetzung  des  Biers  im  Allgemeinen. 

Wenn  man  nur  die  Mittelwerthe  für  die  in  verschiedenen  Gegenden 
gebrauten  Biere  berücksichtigt,  dann  schwankt  der  Alkoholgehalt  zwischen 
38  und  82  Ilaumtheilen  in  lOOO  Gewichtsthcilen.  Da  sich  aber  der  höchste 
Alkoholwerth  auf  Ale  bezieht,  dessen  specifisches  Gewicht  im  Mittel  1029 
ist,  so  würden  1000  Raumtheile  Ale  durchschnittlich  85  Raumthcilc  Alkohol 
enthalten.  Im  Mittel  Ubertreffen  demnach  selbst  die  \V  Urtemberger  Weine 
die  stärksten  Biersorten  im  Alkoholgehalt*).  Wenn  man  einzelne  Beispiele 


1)  Vgl.  Mulder,  a.  a.  0.  p.  266,  261,  326,  327. 

2)  MuUer,  a.  a.  O.  p.  292,  293. 

H)  Liebig,  Agricultnrchernic,  6.  Auflage,  B.  487,  488;  Molder,  a.  a.  O.  p.  328. 

4)  Vgl.  Mulder.  a.  a.  O.  p.  828  und  De  wyn  scheikundig  beschouwd,  p.  231. 

6)  Wackenroder,  Schmidt’s  Jahrbücher,  Bd.  LXXII,  S.  274;  vgl.  oben  8.  437. 

6)  Vgl.  die  Tabellen  CCCXXXIX  und  CCCHV,  8.  246  und  8.  264  der  Zablenbelege. 
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mit  einander  vergleicht,  dann  fehlt  es  freilich  nicht  an  schwachen  Weinen,  die 
für  gleiche  Volumina  weniger  Alkohol  führen  als  starke  Biersorten. 

Dar  Wassergehalt  beträgt  in  englischen  Bieren  durchschnittlich  nur  804, 
in  bayrischen  014  p.  M.  ' ).  Es  kann  aber  keinem  Zweifel  unterliegen,  dass 
viele  Biersorten  bedeutend  wässriger  sind  als  die  bayrischen. 

Was  den  Kohlensäuregehalt  betrilft,  so  schwankt  er  zwischen  1 und  2 
Gewichtstheilen  in  lUOO  Gewichtstheilen.  Frische  Biere,  die  stark  schäumen, 
entwickeln  bisweilen  das  Vierfache,  ja  das  Aclitfa«die  ihres  eigenen  Volums 
an  Kohlensäure.  Aber  diese  Kohlensäure  wird  eben  deshalb  entwickelt,  weil 
das  Bier  sie  nicht,  oder  nur  unter  einem  starken  Druck,  gelöst  zu  erhalten 
vermag.  Acht  Liter  Kohlensäure  wiegen  nämlich  beinahe  16  Gramm,  und 
da  das  Wasser  bei  gewöhnlichem  Luftdruck  etwa  ein  seinem  eigenen  Raum- 
inhalt gleiches  Volum  Kohlensäure  zu  lösen  vermag,  so  ist  es  klar,  dass  Bier, 
in  dem  jenes  Lösungsvermögeu  durch  die  anderen  Bestandtheile,  die  es  gelöst 
enthält,  verringert  sein  muss,  in  lOÜO  Kaumthcilcn  noch  keine  und  in  1000 
Gewichtstheilen  allerhöchstens  2 Gramm  Kohlensäure  in  gelöstem  Zustande 
wird  fuhren  können. 

Die  Menge  der  eiweissarfigen  Körper  ist  in  Niederländischen  Bieren 
durchschnittlich  5,7p.M.;  sic  schwankt  darin  von  4,lbis8,3‘).  Payen  und 
Poinsot  fanden  in  Strassburger  Bier  einen  Btickstofl'gehalt , der,  wenn  er 
ausschliesslich  eiweissartigen  Bcstandtheilen  angehört  hätte,  einer  Eiweiss- 
menge  von  5,2  Gramm  per  Liter  entsprechen  würde.  Dagegen  hat  auf- 
fallender Weise  Von  Gorup-Besanez  aus  Bairischem  Bier  nicht  mehr 
Stickstolf  erhalten  als  V«  Gramm  Eiweiss  per  Liter  entsprechen  würde  *). 
Halten  wir  uns  an  den  Mittelwerth,  wie  er  für  Niederländische  Biere  gefunden 
wurde,  so  würde  das  Bier  hinsichtlich  des  Nährwerths  an  eiweissartigen  Nah- 
rungsstoffen mit  dem  Obst  Ubereinstimmen  und  zwar  am  genauesten  mit  den 
Himbeeren,  und  auch  die  äussersten  Werthe  für  das  Niederländische  Bier 
fallen  ziemlich  genau  zwischen  dieselben  Grenzen  wie  diejenigen,  welche  für 
die  einzelnen  Obstarten  verzeichnet  sind  *).  Aber  die  Thüringer  Biere  ent- 
halten weniger  als  '/•  Gramm  p.  M. , also  weniger  als  das  ei  weissärmste  Obst ‘). 

Der  Zuckergehalt  des  Bieres  schwankt  zwischen  3 und  13  p.  M.  Die 
Thüringer  Biere  enthalten  durchschnittlich  in  KXX)  Gewichtstheilen  5 und 
die  Nassauer  Biere  0 Theile  Zucker*).  Bairisches  Bier  enthält  etwa  20mal, 
Thüringer  Bier  reichlich  11  mal  so  viel  Dextrin  als  Zucker,  während  in 
Nassauer  Bier  der  Zucker  melir  als  '/*  des  Dcxtringehalts  beträgt. 

An  freier  organischer  Säure  enthält  das  Bier  von  0,01  bis  7 p.  M.  Braun- 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CCC.XLI  und  CCCXUI. 

2)  Vgl.  Tabelle  CCCLI. 

3)  Vgl.  Mulder,  a.  a.  O.  p.  319,  322,  323. 

4)  Vgi.  Tabelle  CXCIII,  S.  148,  149  der  Zahlenbelege. 

6)  Vgl.  Tabelle  CCC.XLIII. 

6)  Vgl.  die  Tabellen  CCC.VLIII  und  CCCLXVIII,  8.  249  und  251  der  Zahlenbelegc. 
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Schweiger  Bier  enthält  durchschnittlich  0,06,  Bairifclios  0,7,  Thüringer  Bier 
Uber  5 p.  M.  an  freier  Säure.  Niederländisches  Bier  enthält  durelischnitttich 
3 p.  M.  Milchsäure  und  0,4  p.  M.  Essigsäure.  Ini  Allgenicinen  enthält  das 
Bier  weniger  freie  Säure  als  der  Wein*). 

Aschcnbe.standthoile  enthält  das  Bier  von  1,5  bis  4,2  p.  M,  l’hiiringcr 
Bier  liefert  durchschnittlich  2,  Niederländische  und  Erlanger  Biere  geben 
3 p.  M.  Asche.  In  dieser  Beziehung  stimmen  also  Bier  und  Wein  mit  ein- 
ander überein.  Nur  ist  das  Bier  wesentlich  reicher  an  Phosj)liorsäure  als 
der  Wein*).  In  2'/«  Liter  Bier  ist  ebenso  viel  Phosphorsäure  enthalten,  wie 
in  1 Pfund  Ochsenfleisch. 


Charakteristik  verschiedener  Biersorfen. 

Da  die  Gerste  in  aller  Welt  Länder  verschickt  werden  kann,  so  wird 
die  V'erschiedenhcit  des  Bieres  vorzugsweise  durch  die  Bereitung  bedingt. 

Zunächst  wird  das  Bier  im  Allgemeinen  um  so  reicher  ausfallcn,  je 
grösser  innerhalb  der  durch  die  Erfahrung  erprobten  Grenzen  die  Menge 
des  Malzes  im  Verhältniss  zur  Menge  des  angewandten  Wassers  ist.  Aber 
cs  hängt  liernach  wesentlich  von  der  Behandlung  ab,  in  welchem  >Sinne  der 
Keichthum  des  Biers  sich  geltend  macht.  Wenn  man  das  Malz  mit  dem 
Wasser  kocht,  so  wird  das  Stärkmehl  möglichst  vollständig  ausgezogen 
werden;  da  aber  die  Siedhilze  der  Diastase  nur  die  Fähigkeit  lässt,  Stärk- 
mehl in  Dextrin,  nicht  aber  Dextrin  in  Zucker  zu  verwandeln,  so  wird  die 
auf  diese  Weise  bereitete  Bierwürze  viel  Dextrin  und  verhältnissmässig  wenig 
Zucker  enthalten,  und  deshalb  auch  das  daraus  hervorgehende  Bier  arm  an 
Alkohol,  wie  an  Zucker  sein.  Wird  dagegen  das  Malz  bei  einer  Wärmt' 
infundirt,  welche  70  bis  75®  C nicht  übersteigt,  dann  wird  das  Bier  wenig 
Dextrin  und  viel  Alkohol  enthalten  *). 

Die  süssen  Biere  bereitet  mau  aus  der  zuerst  abfliessenden,  concentrirteu, 
zuckerrcichcn  Würze,  der  man  wenig  Hopfen  zusetzt.  Dahin  gehören  das 
Broihanbicr,  das  seinen  Namen  nach  dem  Braumeister  (/ord  Broihati 
trägt,  der  cs  im  Jahr  1526  bereitete,  das  Braunschweiger  Mumme,  d.as  zuerst 
1492  von  Christian  Mumme  gebraut  wurde,  das  Gosebier,  das  nach  der 
Stadt  Goslar  so  heis.st. 

Starke,  alkoholrciehe  Lagerbiere  oder  Doppelbiere  werden  ebenfalls  .'tU* 
einer  eoncentrirten  Würze  gebraut,  der  man  viel  Hopfen  zusetzt.  Von  dieser 
Art  sind  die  bairi.sehen,  schwäbischen,  fränkischen,  Mersebtirger,  Lüneburger. 
Stettiner  Biere,  ferner  das  Porter  und  das  Ale  der  Engländer.  Porter  wurde 


1)  V{;t.  oben  S.  431. 

2)  Vgl.  die  T>bcllen  CCCX.XXVItl  und  CCCLll. 

3)  Mnldcr,  a.  a.  O.  |..  218,  219. 
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1730  von  Harwood  gebraut.  Häufig  werden  dein  Porter  Syrup,  gebrannter 
Zucker,  Opium,  eine  Abkochung  von  Menispermum  cocculus.  Ingwer,  Cayenne- 
ptefter  zugesetzt. 

Die  leichten  Dünnbiere  oder  Naelibicre,  die  man  im  (legensatz  zu  dem 
Patersbier,  das  schon  1482  so  genannt  und  für  die  J’atrcs  abgc.sondert  wurde, 
auch  (’onveutbiere  nennt,  weil  sie  ursprünglich  für  die  Laienbrüder  bestimmt 
waren,  werden  aus  den  späteren  Aufgü.ssen  des  Malzes  verfertigt. 

Bei  der  Langsamkeit  der  Vorgänge,  welche  die  Untergährung  charak- 
terisirt,  wird  viel  Milchsäure  gebildet.  Die  Anwesenheit  der  .Milchsäure  aber 
niässigt  die  Bildung  von  Kssigsäurc  aus  dem  .\lkohol,  so  dass  durch  Unter- 
gährung entstandene  Biere  weniger  leicht  sauer  werden,  als  die  durch  Ober- 
gährung  gewonnenen.  Weil  ferner  die  Milchsäure  eiweissartige  Körper  löst, 
sind  jene  reicher  an  Eiweiss  als  diese.  Aber  der  eiwcLsartigc  Bestandtheil  der 
durch  Untergährung  erzeugten  Biere  ist  nicht  in  der  Verfassung,  die  zur 
llefenbildung  erfordert  wird,  während  die  dureh  Übergährung  entstandenen 
Biere  an  der  Luft  nicht  bloss  rasch  sauer,  sondern  auch  trüli  werden.  Dem- 
nach sind  die  Biere,  bei  deren  Entstehung  die  Untergährung  angewandt  ward, 
aus  einem  doppelten  Grunde  dauerhafter  als  die  ditreh  Obergährung  hervor- 
gebrachten Sorten.  Junge,  dureh  Obergährung  entstandene,  schäumende 
Biere  werden  iin  Glase  nach  kurzer  Zeit  trüb  und  wenn  sie  der  Luft  etwas 
länger  ausgesetzt  bleiben,  auch  .sauer.  Nur  wenn  die  Nachgährung  iti  Bieren, 
welche  durch  Obergährung  entstanden,  recht  lange  im  Gang  gehalten  ward, 
lässt  sich  ein  dauerhaftes,  säuerliches  Bier  erzielen,  das  nicht  schäumt,  aber 
durch  lieichthuin  an  Alkohol  sich  anszeichnet;  der  .\rt  sind  die  Biere,  welche 
in  Holland  unter  dem  Namen  altes  Bier  bekannt  sind  ‘ 

Die  Farbe  des  Biers  hängt  hau|)tsächlicli  von  zweierlei  Umständen  ab, 
einmal  von  dem  Grade , in  welchem  das  .Malz  gedörrt  war,  sodann  von  der 
Länge  der  Zeit,  während  welcher  die  Bierwürze  gekocht  ward.  Luftmalz 
giebt  weissc  Biere,  wenn  ausserdem  dafür  gesorgt  wird,  dass  die  Würze  nur 
kurze  Zeit  mit  dem  Hopfen  kochte.  Je  länger  nändich  das  Kochen  fort- 
gesetzt wird,  desto  dunkler  färbt  sich  der  Fruchtzucker,  der. zumal  bei  der 
Anwesenheit  eiweissartiger  Körper  sehr  dazu  geneigt  ist,  sich  zu  bräunen. 
Da  nun  dickflüssige  Biere  nur  durch  längeres  Kochen  entstehen  können,  so 
sind  dieselben,  wie  z.  B.  das  Porterbier,  immer  braun.  Für  pale  Ale  wird 
hell  gedörrtes  Malz  angewandt  ’ ).  Stark  gedörrtes  Malz  giebt  dunkelbraunes  Bier. 

Surrogate  des  Biers. 

Ausser  Gerste  und  Weizen  werden  noch  viele  aiuK-rc  Getreidearten  zur 
Bereitung  von  Bier  verwendet.  In  Schottland,  Holland,  Schlesien,  Polen  und 

1)  l^iiIHcr,  tt.  « O.  p.  218.  2t9.  272,  278  280,  29S. 

2)  Vgl.  Wälder,  «.  «.  O p.  196,  24-t,  245,  .1.V).  • . 
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Russland  braut  man  hin  und  wieder  Bier  aus  Hafer,  In  Russland  aus  Roggen 
das  säuerliche  Kwas,  in  China,  Japan  und  Indien  aus  Reis  Saki.  Manche 
Negerstämme  verfertigen  Bier  aus  den  Samen  von  Pcnnisetuni  typhoideuni, 
andere,  die  Neger  von  Joliba,  Bornu,  Fezzan  aus  Durrah,  Sorghum  bicolor, 
unter  Zusatz  von  Honig,  Pfeffer  und  einer  Graswurzel.  Die  Hottentotten 
und  Kaflern  benutzen  in  ähnlicher  Weise  die  Samen  von  Sorghum  saccha- 
ratum.  Die  Bewohner  von  Mexiko  und  Chili  bereiten  gegohrene  Getränke 
aus  Mais  (UIpo,  Chica).  Ebenso  die  Neger,  die  das  aus  dem  Mais  gebraute 
Getränk  Pito,  Pitowa  nennen.. 

Aus  der  Cassave,  die  man  in  Wasser  mit  Zucker  und  Bataten  gähren 
lässt,  bereitet  man  in  Guyana  verschiedene  Getränke  (Vicou,  Paya,  Cachiri). 

ln  Norwegen  und  Schweden  werden  die  Zweige  von  Pinus  sylvestris, 
in  Canada  die  von  Pinus  canadensis  abgekoeht,  und  man  erhält  daraus  ein 
gegohrenes  Getränk,  das  sogeuannte  Sprossenbier,  indem  man  der  Abkochung 
geröstetes  Getreide  und  Zm-ker  zusetzt.  Ein  ähnliches  Getränk  bereitet  man 
in  Neu-Seeland  aus  den  Nadeln  der  Sprossentanne,  Dacrydium  coupressinum. 

Endlich  verdient  auch  das  Zucker-  oder  Champagner-Bier  Erwähnung, 
das  ganz  einfach  aus  Zucker,  Hefen  und  Wasser  bereitet  wird.  Die  Dar- 
stellung desselben  hat  man  in  neuerer  Zeit  durch  Anfertigung  sogenannter 
Biersteine  (Zeilithoide)  bequemer  gemacht.  Van  den  ßroek  fand  für  einen 


solchen  Bierstein  folgende  Zusammensetzung; 

Traubenzucker 452,1 

Rohrzucker 397,6 

Eiweissartige  Körper 61,6 

Fette  und  unlösliche  Pflanzenstoffe  . . 1Ü,9 

Anorganische  StoflTe 22,2. 


Der  Branntwein. 

Da  in  gährenden  Flüssigkeiten  das  Haupterzeugniss  der  Gährung  selbst 
dem  Fortschreiten  der  Gährung  Einhalt  thut,  indem  die  Anwesenheit  von 
20  Procent  Alkohol  in  der  Flüssigkeit  hinreicht,  um  die  Hefe  unwirksam  zu 
machen,  so  lassen  sich  alkoholreichcrc  Getränke  als  die  stärksten  Weine 
nicht  durch  blosse  Gährung  erzielen,  sondern  nur  dadurch,  dass  man  von 
gegohrenen  Flüssigkeiten  eine  stark  geistige  Mischung  abdestillirt.  Das  ist 
der  Ursprung  der  gebrannten  W^asser. 

Aus  diesem  Grunde  gehört  die  Bereitung  des  Branntweins  einer  weit 
späteren  Zeit  an  als  die  Erfindung  des  Weins  und  auch  des  Biers.  2>en 
Griechen  und  Römern  war  das  Verfahren  unbekannt,  den  \ycingeist  von 
geistigen  Getränken  abzuscheiden  oder  zu  destilllren.  Diese  Kunst  wurde  im 
ffrient  erfunden  und  von  den  Arabern  den  Europäern  raitgetheilt.  Im  zwölften 
Jahrhundert  erfand  Albucasis  eine  Dcstillirgeräthschaft,  mittelst  welcher 
er  den  Weingeist  vom  Weine  abschied ; der  auf  diese  Weise  get^nnene 
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Weingeist  hiess  Vinum  ustum.  Arn'old  von  Yillanova  in  Catalonicn 
und  Raymund  Lullus  von  Palma  sollen  die  Bereitungsweise  von  den 
Arabern  gelernt  haben.  Im  vierzehnten  Jahrhundert  wurde  Branntwein  nach 
Alex.  Tassoni  als  Arzneimittel  gegen  die  Pest  und  ansteckende  Krank- 
heiten von  den  Modcnesern  nach  dem  südlichen  Deutschland  verkauft.  Erst 
um  1483  und  1493  wird  des  Branntweins  in  gedruckten  Büchern  erwähnt*). 
Aber  schon  zu  Anfang  des  fünfzehnten  Jahrhunderts  wurde  der  Branntwein, 
den  die  Aerzte  übermässig  empfahlen , sehr  allgemein  getrunken , und  dies 
war  die  Veranlassung,  dass  die  Italiener  durch  Zusatz  von  Zucker  und  Ge- 
würzen den  Geschmack  desselben  noch  zu  verbessern  suchten;  so  entstanden 
die  Liquori,  Liqueurs,  die  nach  der  Vermählung  Heinrich’s  II.  mit  Catha- 
rina  von  Medicis  auch  in  Paris  von  Italienern  verfertigt  und  sehr  bald 
allgemein  verbreitet  wurden.  Verordnungen,  wie  sie  Landgraf  W^il  heim  II. 
und  Philipp  der  GrossmUthige  von  Hessen,  einige  'sächsische  Fürsten, 
Gustav  I.  von  Schweden,  u.  a.  erliesscn,  um  den  Gebrauch  des  Brannt- 
weins zu  beschränken,  halfen  nichts.  Im  Gegentheil,  die  Verbreitung  griflF 
immer  schneller  um  sich,  und  die  Kunst  der  Destillation  blieb  auch  den  un- 
gebildetsten Völkern  des  nördlichen  Asiens  und  Nordamerikas,  ja  selbst  den 
Hottentotten  nicht  unbekannt,  während  die  Mohamedaner  sich  nach  einer 
milden  Auslegung  des  Korans,  der  ihnen  den  Wein  untersagt,  vielfältig  durch 
den  Genuss  des  Branntweins  zu  entschädigen  suchen. 

Heutzutage  herrscht  der  Gebrauch  des  Branntweins  in  auffallender  Weise 
bei  den  nördlichen  Völkern  der  Erde  vor.  Russen,  Schweden,  Lappen,  Fin- 
nen, Dänen,  Schotten,  Irländer,  Engländer,  Holländer,  auch  die  Bewohner 
des  nördlichen  Deutschlands  und  des  nördlichen  Frankreichs,  ferner  alle  nörd- 
lichen Völker  Asiens  und  Amerikas  haben  die  grösste  Vorliebe  für  denselben. 

Man  bereitet  den  Branntwein  bald  aus  Weinbefen,  woraus  namentlich 
der  französische  von  Cognac,  Aix,  Montpellier,  Orleans,  Andaye  verfertigt 
w'ird,  bald  aus  Getreide,  Roggen,  Weizen,  Gerste,  Hafer,  und  zwar  ist  es 
am  vortheilhaftesten,  zwei  solche  Getreidearten  zusammenzumischen,  bald  aus 
Kartoffeln,  die  man  unter  Zusatz  von  Malz  mit  Wasser  auszieht  und  dann 
gäbren  lässt. 

Der  Weinbranntwein  oder  Franzbranntwein  enthält  ausser  Alkohol  und 
Wasser  Oenanthäther,  Essigäther  und  Aldehyd*).  Geringere  Weinbranntwein- 
sorten können  auch  Kartoffclfusclöl  enthalten*). 

ln  dem  Getreidebranntwein  oder  Kombranntwein  ist  neben  dem  Alkohol 
Oenanthäther  und  vielleicht  auch  Margarinsäureäthor  enthalten;  Mulder 
erhielt,  wenn  er  das  rohe  Oel  des  Getreidebranntweins  mit  Kali  destUlirte, 
im  Rückstand  önanthsaures  und  margarinsanres  Kali,  und  er  glaubt,  dass  die 


1)  Vgl.  Tiedemann,  a.  a.  O.  8.  827,  328.  ' 

2)  Lahens,  Journal  de  pbarmacio  et  de  chirnie,  3*  s^rie,  T.  XXVII,  p.  42. 

3)  Balard,  Annalen  der  Chemie  nnd  Pharmaoie,  Bd.  LII,  8.  312. 
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Margarlnsäurc  hier  ein  Zcrsetzungspro(Tokt  der  Ocnanthsäure  sei,  aus  welcher 
er  durch  wiederholte  Sublimation  wirklich  Murgarinsäure  darstellen  konnte  • )• 
Ausserdem  findet  sieh  in  Getreidebranntwein  ein  flüchtiges  Ocl,  das  von 
Mul  der  Octreideöl,  oleum  siticum,  genannt  wurde  und  nach  diesem  Chemiker 
durch  die  Formel  C”H*’0  ausgedrückt  werden  kann.  Nach  Med  lock 
kommt  in  Branntwein,  der  aus  Gerste  gewonnen  wurde,  gleichfalls  Fuselöl  vor. 

Allein  das  Kartofielfuselöl  ist,  wie  der  Name  es  andeutet,  eigentlich  für 
den  Kartoft’clbranntwein  charakteristisch.  Im  reinen  Zustande  bildet  es  eine 
farblose  olartigc  Flüssigkeit,  die  sich  nur  wenig  in  Wasser,  sehr  leicht  aber 
in  Alkohol  und  Aethcr  löst  Das  Kartoffelfuselöl  erstarrt  erst  bei  20“  ui;d 
siedet  bei  132“.  Seine  Formel  ist  nach  Dumas  = C‘“H‘'0  + HO 

oder  Amyloxydhydrat.  Wenn  man  lange  an  diesem  Stofl’  riecht,  so  wird  der 
Geruebsnerve  in  sehr  widriger  Weise  gereizt;  der  Geschmack  ist  brennend 
scharf.  Nach  Ko\Vncy  und  Johnson  kommt  in  dem  Fuselöl  auch  Caprin- 
säure  vor“). 

Der  Alkoholgehalt  der  verschiedenen  Branntweinsorten  schwankt  zwischen 
504  und  6.33  Raumtbeilcn  p.  M.  “). 

Die  qualitative  und  quantitative  Zusammensetzung  des  Branntweins  wird 
mannigfach  modificirt  durch  den  Zusatz  verschiedener  Früchte  und  Gewürze, 
namentlich  Kirschen,  Morcllcn,  Aprikosen,  Pfirsiche,  schwarzer  Johannisbeeren, 
Anis,  Kümmel,  Nelken,  Zimmet,  Vanille  u.  s.  w.  Manchmal  wird  der  Brannt- 
wein auch  mit  Stoffen,  die  ätberisebe  Oele  enthalten,  destillirt,  so  mit  Ponic- 
ranzenschalen  oder  den  soeben  genannten  Gewürzen,  die  ihm  dann  natürlich 
mit  ihrem  eigcnthümlichen  Oel  auch  ihren  Geschmack  raitthcilcu. 

Ausser  Weinhefen , den  oben  genannten  Getreidearten  und  Kartoffeln 
werden  noch  manche  andere  Stoffe,  die  entweder  fertig  gebildeten  Zucker 
oder  Zuckerbildner  enthalten,  zur  Bereitung  von  Branntwein  benutzt. 

Aus  dem  Safte  des  Zuckerrohrs  bereitet  man  Rum,  aus  der  Melasse,  die 
bei  der  Darstellung  des  Zuckers  zurückbleibt,  den  feinsten  Rum,  Taffia  oder 
RataiHu.  Das  Aroma  des  Rums  soll  nach  Schlossberger  buttersaurer  Aether 
sein*).  Der  Rum  enthält  625  bis  770  Raumtheile  Alkohol  p.  M. 

Der  Arrak  wird  aus  Reis  oder  aus  den  Samen  von  Areca  catechu  bereitet. 

Der  Gin  oder  Genever  wird  aus  Wachbolderbeeren  gewonnen;  in  10(X> 
Raumtbeilcn  desselben  sind  495  bis  601  Volumina  Alkohol  vorhanden.  Da  in 
Wachbolderbeeren  Ameisensäure  vorgebildet  ist*),  so  lässt  sich  nicht  daran 
zweifeln,  dass  diese  Säure  mit  in  den  Genever  übergeht. 


1)  Scheikundige  Onderzoekingen,  Deel  1,  p.  302. 

2)  Annnien  der  Chemie  und  rharniacic,  Bd.  LXXIX,  S.  239;  Journal  für  praktUche 
Chemie,  Bd.  LXII,  8.  262,  263. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCCLV,  S.  254  der  Zahlenbelegc. 

4}  S c h I oasb  o r gc r,  organische  Chemie,  3.  AuÜage,  8.  242. 

5)  Lelimunn,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  zweite  Auflage,  zweite  Craorbei- 
tung,  Bd-  I.  8.  49. 
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Im  Durchschnitt  entlialtcn  die  gebrannten  Wasser  über  600  p.  M.  Alkohol 
dem  Volum  nach. 

Kirschen,  Zwetschen,  Aprikosen,  Pfirsiche,  Brombeeren,  Heidelbeeren, 
Acpfel,  Birnen,  wilde  Kastanien,  denen  man  die  Gerbsäure  genommen  hat, 
werden  alle  benutzt,  um  Branntwein  daraus  zu  verfertigen;  in  Egypten,  Syrien 
und  Kleinasicn,  ausserdem  noch  Datteln,  Feigen,  Sykomoren  und  Rosinen. 
Wenn  der  Branntwein  aus  Früchten  bereitet  ist,  die  wie  die  Pfirsiche  und 
.\prikosen  einen  mandclartigen  Kern  enthalten , dann  soll  sich  auch  etwas 
Bittermandelöl  und  Blausäure  bilden,  die  bei  der  Destillation  in  den  Brannt- 
wein übergehen. 

Aus  dem  Kumis  bereiten  die  tartarischen  und  mongolischen  Nomaden- 
völker, die  Kirgisen,  Baskiren  und  Kalmücken  durch  Destillation  einen 
Branntwein , den  sie  Araca  oder  Iraky  nennen.  Zur  Bereitung  dieses  Milch- 
branntweins  ist  die  Stutenmilch  am  meisten  geschätzt  und  nächst  ihr  die 
Kamcelinilch  '’)• 

' t 


l)  Journal  de  pharmacie  ct  de  chimle,  3*  a^rie,  T.  XXVII,  p.  196,  197. 
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Neunter  Abschnitt. 


Die  physiologischen  Eigenschaften  der  Speisen, 
Würzen  und  Getränke. 


Erstes  Hauptstück. 

Von  der  Verdaulichkeit  der  NahrungsstofFe  und  der  Nahrungsmittel. 


Begriff  der  Verdaulichkeit. 

Da  das  mit  der  Aufnahme  der  Nahrungsmittel  zu  erzielende  Ergebnis» 
die  Bildung  von  Blutbestandtheilen  ist,  so  hat  sich  die  Wahl  der  Nahrungs- 
mittel in  unzähligen  Fällen  nach  der  Leichtigkeit  zu  richten,  mit  welcher 
die  Nahrungsstoffe  sich  in  Bestandtheile  des  Bluts  verwandeln  lassen.  Der 
Grad  dieser  Umwandlungsfähigkcit  hängt  aber  von  zwei  Umständen  ab. 
einmal  nämlich  von  der  grösseren  oder  geringeren  Uebereinstimmung,  welche 
die  Nahrungsstoffe  von  vorn  herein  den  wesentlichen  Blutbestandtheilen  näher 
oder  ferner  stellt,  und  zweitens  von  dem  Maass  der  Beweglichkeit,  das  den 
^ Nahruugsstoffen  durch  die  Verdauungssäfte  mitgetheilt  werden  kann.  'Weil 
aber  diese  Beweglichkeit  für  einige  Nahrungsstoffe  durch  Auflösung,  für 
andere  durch  Vertheilung  in  feine  MolecUle  bervorgebracht  wird , so  kann 
das  Maass  der  durch  die  Verdauung  zu  erzielenden  Beweglichkeit  nicht  für 
alle  Nahrungsstoffe  nach  demselben  Merkmal  beurtheilt  werden.  Ganz  all- 
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gemein  wird  also  ein  Nahrungsstoff  um  so  verdaulicher  sein,  je  Uhnlicher  er 
einem  wesentlichen  Blutbestandtheil  ist  und  je  beweglicher  er  durch  die  Ver- 
dauungssäfte  gemacht  werden  kann.  14esto  leichter  wird  er  nämlich  befähigt 
als  ein  wesentlicher  Bestandtheil  des  Bluts  in  die  ßlutbahn  einzudriiigen.  Es 
ist  hiernach  klar,  dass  die  Verdaulichkeit  eines  Nalirungsatolfs  umgekehrt 
proportional  ist  der  Zeit,  die  dazu  erfordert  wird,  damit  er  nicht  bloss  seinen 
Eigenschaften,  sondern  auch  seinem  Aufenthalte  nach  als  ein  wesentlicher 
Blutbestandtheil  betrachtet  werden  könne. 


Verdaulichkeit  der  anorganischen  Nahrungsstoffe. 

Die  anorganischen  Nahrungsstoffe  bedürfen  keiner  chemischen  Umsetzung, 
weil  sie  als  solche  mit  wesentlichen  Blutbestandtheilen  übercinstimmen;  sie 
sind  also  schlechtweg  um  so  verdaulicher,  je  löslicher  sie  sind,  ln  Wasser 
ist  das  Chlormagnesiuni  am  leichtesten  löslich,  dann  folgen  schwefelsaure 
Bittererde,  einfach  kohlensaures  Natron,  einfach  kohlensaures  Kali,  schwefel- 
saures Natron,  Kochsalz,  Chlorkalium,  doppelt  kohlensaures  Kali,  phosphor- 
saures Natron,  doppelt  koblensaurcs  Natron,  schwefelsaurcs  Kali,  phosphor- 
saure Bittererde,  schwefelsaurer  Kalk  und  kohlensaurer  Kalk,  von  denen  jedes 
früher  genannte  das  nachfolgende  an  Löslichkeit  in  Wasser  übertriflt.  Nur 
darf  die  Verdaulichkeit  dieser  Stofie  nicht  einfach  umgekehrt  proportional 
dem  Wassergewicht  gesetzt  werden,  welches  ein  Gewichtsthcil  derselben  zur 
Lösung  erheischt;  denn  die  am  wenigsten  löslichen  Kalksalzc  finden  in  der 
Salzsäure  des  Magensafts,  in  der  Milchsäure,  die  aus  den  Eettbildncrn  ent- 
steht, in  den  Chloralkalimetallen  und  den  Mittelsalzen  der  Alkalien,  in  den 
iösllehen  Eiweisskörpern  und  dem  Zucker  eine  ganze  Reihe  von  Stoffen  vor, 
welche  ihre  Auflösung  befördern.  Nichtsdestoweniger  dürften  die  anorga- 
nischen Nahrungsstoffc  in  der  Scala  der  Verdaulichkeit  dieselbe  Reihenfolge 
behaupten,  wie  iu  der  Scala  der  Löslichkeit  in  Wasser,  und  nur  die  Stufen, 
welche  die  einzelnen  organischen  Bestandtheilc  in  beiden  Scalen  einnehmen, 
verschieden  sein. 


Verdaulichkeit  der  Fettbildncr. 

In  dom  Wesen  der  Fettbildner,  die  als  solche  keine  wesentlichen  Blut- 
bcstandtheile  sind,  ist  es  begründet,  dass  sie  eine  Reihe  von  Umwandlungen 
durchmachen  müssen,  bevor  sie  als  verdaute,  dem  Blut  verähnlichte  Nahrungs- 
stofle  bezeichnet  werden  können.  Und  da  sie,  um  an  das  Ziel  der  Verähn- 
lichung zu  gelangen,  alle  die  Zuckerstufe  überschreiten  müssen,  so  sind  sie 
um  so  verdaulicher,  je  näher  sic  dem  Zucker  stehen,  der  Zucker  selbst  also 
verdaulicher  als  Dextrin , Dextrin  verdaulicher  als  StärktfKhl  und  dieses 
wiederum  leichter  verdaulich  als  Zellstoff.  Der  Zellstofl'  aber  wird  um  so 
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weniger  schwer  verdaut,  je  jünger  er  ist.  Da  nun  manche  StUrknichlköm- 
chen  eine  grössere  oder  geringere  Menge  Zellstoff  eingelagcrt  enthalten'), 
so  liegt  e.s  nahe  zu  vermuthen,  dass  sich  die  einzelnen  ätiirkuichlsortcn  hin- 
sichtlich des  Grades  der  Verdaulichkeit  von  einander  unterscheiden  werden; 
sie  müssen  um  schwerer  verdaulich  sein , je  mehr  Zellstoff  in  die  Zu- 
sammensetzung des  Stärkmehlkorns  eingeht.  So  behauptet  Liebig,  dass 
das  Stärkmebl  der  Gerste  sich  in  manchen  Eigenschaften  dem  Zellstoff 
nähert  und  minder  verdaulich  ist'). 

Von  den  Zuckerarten  ist  der  Rohrzucker  am  wenigsten  leicht  verdaulich, 
weil  er  erst  in  Traubenzucker  verwandelt  werden  muss,  bevor  er  in  Milch- 
säure übergehen  kann.  Traubenzucker  und  Milchzucker  stehen  der  Milchsäure 
gleich  nahe;  somit  muss  der  Traubenzucker  als  der  löslichere  von  beiden 
der  leichter  verdauliche  .sein. 

Nach  ßoussingault  werden  die  Fcttbildner  leichter  in  Fett  verwandelt, 
wenn  sie  zugleich  mit  einer  nicht  allzu  kleinen  Monge  Fett  genossen  wer- 
den ').  Möhren,  Runkelrüben,  Kartoffeln  sind  nur  daun  ein  geeignetes  Mast- 
futter, wenn  sie  mit  Kleie,  Korn,  Oelkucheu,  kurz  mit  solchen  Nahrungs- 
mitteln verbunden  werden,  die  eine  hinlängliche  Menge  Fett  enthalten,  um 
die  Umwandlung  des  Stärkmehls  in  Fett  zu  berördern*).  Butter  zum  Brod 
und  Oel  zum  Salat  sind  also  vernünftig  begründete  Zusätze. 


Verdaulichkeit  der  Fette. 

Seitdem  die  Untersuchungen  der  neuesten  Zeit  zu  der  Einsicht  gezwungen 
haben,  dass  nicht  alle  Nahrungsstoffo  im  gelösten  Zustande  in  die  Gefässbahn 
einwandern,  ist  cs  nicht  mehr  statthaft,  die  Nahrungsstoffe  verschiedener 
Gruppen  hinsichtlich  ihrer  Verdaulichkeit  ohne  Weiteres  mit  einander  zu 
vergleichen.  Sofern  die  Verdaulichkeit  durch  den  Grad  der  Uebercinstim- 
mung  mit  den  wesentlichen  Blutbestandthcilcn  bedingt  wird,  müssen  offenbar 
die  Fette  für  viel  leichter  verdaulich  gehalten  werden  als  die  Fettbildner 
Auf  der  anderen  Seite  bedürfen  die  Fette,  um  den  gehörigen  Grad  von  Be- 
weglichkeit zu  gewinnen,  eines  ganz  anderen  llülfsmittcls  als  die  Fettbildner, 
es  handelt  sich  bei  ihnen  für  weitaus  den  grössten  Thcil  nicht  um  Auflösung, 
sondern  um  eine  möglichst  feine  Vcrtheilung,  welche  durch  Emulgirung  des 
Fetts  bewirkt  wird.  Weil  es  nun  im  Wesen  der  Endosmose  liegt,  dass  die 
löslichen  Nahrungsstoffe,  wenn  sie  er.st  iu  den  Darmkanal  gelangt  sind  , ihr 
Lösungsmittel  aus  den  Blutgefässen  und  den  Drüsen  auzichen,  während  die 


1)  Vg^.  oli^ii  S.  14,  15. 

2)  laiebig,  chemisohn  Hriefc  (dritte  AiiHnge)  S?.  5!>5. 

3)  UouAsing^ult,  t'omptei  Hendus,  T.  XX,  p.  J726. 

4)  Sou  bei  ran  und  Uirardiii,  Journal  de  plinrmucie  et  de  cHimie,  3^  sdWe, 
T.  XIX,  p 99. 


Digilized  by  Google 


465 


Anwesenheit  des  Fetts  ira  Darm  den  Zufluss  der  emulpirenden  Flüssigkeiten 
auf  eine  viel  indirectere  Weise  veranlasst,  so  dürfte  der  Theil  des  Ver- 
dauungaproccsses , der  auf  das  Leiclitbeweglichmachen  der  Nalirungsstofie 
hinausläuft,  für  das  Fett  eine  schwerer  zu  lösende  Aufgabe  einschliessen  als 
für  die  Fettbildner. 

Die  einzelnen  Fette  müssen  aber  um  so  leichter  beweglich  werden , je 
geringer  der  Wärmegrad  ist,  den  sie  erfordern  um  flüssig  zu  sein;  Elain 
muss  also  leichter  verdaut  werden  als  Margarin,  dieses  Iciehter  als  Stearin, 
und  die  neutralen  Fette  leichter  als  die  ihnen  entsprechenden  fetten  Säuren. 
Deshalb  ist  es  für  die  Fette,  die  einen  höheren  Sclunelzpunkt  haben,  von  grosser 
Wichtigkeit,  dass  die  Vcnnischnng  mit  anderen  Fetten  ihren  Schmelzpunkt 
erniedrigt.  Am  wirksamsten  ist  in  dieser  Beziehung  die  Anwesenheit  von 
Elain,  indem  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  festen  Fette  darin  gelöst  wer- 
den. Aber  seihst  wenn  das  Gemenge  nur  aus  festen  Fetten  besteht,  wird 
durch  das  Neheneinandersein  derselben  der  Schmelzpunkt  herabgedrückt. 
Gottlieb  hat  für  Gemenge  von  Talgsäure  und  Perlmutterfettsäure,  in  denen 
die  letztere  so  viel  oder  mehr  als  die  Hälfte  beträgt,  beobachtet,  dass  der 
Schmelzpunkt  des  Gemenges  unter  HO"  G liegt,  also  tiefer  als  der  Schmelz- 
punkt der  Perlinuttcrfettsiiure,  die  von  beiden  am  leichtesten  schmilzt.  Wenn 
die  Talgsäure  in  dein  Gemenge  vorherrscht,  dann  schmilzt  dieses  zwischen 
60"  und  70"  C').  Dasselbe  Verhalten  hat  Ilcintz  an  Mischungen  der  fetten 
Säuren  aus  dem  Wallrath  gefunden;  ihr  Schmelzpunkt  war  niedriger  als  der 
Schmelzpunkt  der  Laurostearinsäure,  die  unter  den  im  Gemenge  vorhandenen 
bei  der  niedersten  Temperatur  flüssig  wird.  Wenn  drei  fette  Säuren  mit 
einander  gemengt  sind,  wird  der  Schmelzpunkt  noch  mehr  erniedrigt,  ala 
wenn  das  Gemenge  nur  aus  zweien  besteht*). 

k 

Verdaulichkeit  der  eiweissartigen  Nahrungsstoffe. 

Obgleich  die  löslichen  Eiweisskörper  unserer  Nahrung  durch  den  Magen- 
saft gerinnen , so  dass  cs  aut  den  ersten  Anblick  gleichgültig  erscheinen 
könnte,  ob  die  Gerinnung  schon  vor  der  Einführung  in  den  Magen  oder 
erst  innerhalb  des  letzteren  erfolgt,  müssen  doch  die  eiweissartigen  Nahrungs- 
stofte,  die  man  im  gelösten  Zustande  eiiiführt,  leichter  als  die  geronnenen 
im  Magensaft  gelöst  werden,  weil  die  durch  den  Magensaft  in  Eiweisslösungen 
erzeugten  Gerinnsel  in  einem  Ueberschuss  des  Magensafts  ausserordentlich 
leicht  sich  auflösen  ").  Hart  gekochte  Eier  werden  also  schwerer  im  Magen 
gelöst  als  weich  gesottene.  Gekochter  Faserstoflf  löst  sich  nach  Frerichs 


1)  Qottlieb,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  LVII,  8.  37. 

2)  Heintz,  Annalen  der  Chemie  und  Pharroacie,  Bd.  XCII)  S.  295)  297. 

3)  VrI.  oben  S C,%  70 

an 

MeUteboU.  }‘h]r>kuiDKt  tier  NaüruiigtinUtQi. 
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sowohl  innerhalb  des  Illagens,  wie  ausserhalb  desselben  in  natürlichem  odef 
künstlichem  Magensaft  viel  langsamer  auf  als  frischer  Faserstoff. 

Unter  den  ei  weissartigen  Körpern,  die  erst  im  Magen  gerinnen,  erfordert 
der  Käsestoff  längere  Zeit,  um  wieder  gelöst  zu  werden,  als  das  Eiweiss. 
Dagegen  löst  sich  geronnener  Faserstoff  schneller  als  geronnenes  Eiweiss  *)• 

Die  einzelnen  eiweissartigen  Nahrungsstoffe  erfordern  einen  verschieden 
starken  Säuregehalt  des  Magensafts,  um  gleich  gut  darin  gelöst  zu  werden; 
Faserstoff  erfordert  am  wenigsten  Säure , Kleber  mehr,  gekochtes  Eiweiss 
noch  mehr  und  am  meisten  geronnener  Erbsenstoff’)-  Da-  der  Magen- 
saft des  Menschen  nur  V«»»  freier  Salzsäure  enthält  und  fUr  den  Faserstoff, 
der  den  niedersten  Säuregehalt  erfordert,  V*“®  Salzsäure  das  günstigste  Ver- 
hältnis ist,  so  lässt  sich  erwarten,  dass  der  menschliche  Magensaft  Faserstoff 
leichter  lösen  wird  als  Kleber,  diesen  leichter  als  Eiweiss  und  Eiweiss  leichter 
als  Erbsenstoff. 

Nur  darf  hier  Lösung  und  Verdauung  nicht  als  gleichbedeutend  gesetzt 
werden.  Die  ei  weissartigen  Körper  werden  nach  M ei  ssner's  Untersuchungen 
durch  den  Magensaft  in  zwei  eiweissartige  Abkömmlinge  gespalten,  in  Pepton 
und  Parapepton , deren  Menge  sich  ungefähr  wie  2 : 1 verhält  und  deren 
Summe  sehr  nahe  dem  Gesammtgcwicht  des  in  Anwendung  gezogenen  ei- 
weissartigen Körpers  entspricht.  Von  diesen  Körpern  lässt  sich  nach  Meiss- 
ner das  Parapepton  durch  eine  beinahe  vollständige  Neutralisation  der  sauren 
Flüssigkeit  aus  der  Lösung  ausfällen,  das  Pepton  dagegen  nicht’).  Da  nun 
das  Pepton  nach  den  Untersuchungen  Von  Wittich’s  und  Funke’s 
endosmotisch  leichter  als  nicht  in  Pepton  verwandelte  Eiweisskörper  beweg- 
lich ist,  so  ist  es  eine  sehr  willkommne,  von  Meissner  entdeckte  Thatsacbe, 
dass  schwach  sauer  reagirender  Bauchspeichel  erstlich  überhaupt  geronnenes 
Eiweiss  zu  lösen  vermag,  und  dass  er  zweitens  insbesondere  Pai'apepton  in  Pepton 
verwandelt  *).  Wie  sich  nun  die  verschiedenen  eiweissartigen  Nahrungsstoffe 
hinsichtlich  der  Leichtigkeit,  mit  der  sie  in  den  Peptonzustand  übergehen, 
abstufen,  darüber  liegen  noch  keine  Untersuchungen  vor,  und  das  verglei- 
chende Urtheil  über  die  Verdaulichkeit  der  Ei  weisskörper  entbehrt  also 
immer  noch  einer  ganz  genügenden  Grundlage.  Es  dürfte  sich  aber  die 
Annahme  durch  Wahrscheinlichkeit  empfehlen,  dass  die  Peptonbildung  mit 


1)  Freriebs,  a.  a.  O.  S.  811;  Mulder,  proov«  eener  algeroeene  pbyniologiache  achei> 
konde,  p.  1066,  1067. 

2)  Siehe  oben  S.  70. 

3)  Meissner,  Zeitschrift  für  rationelle  Pathologie,  3.  Reihe,  Bd.  VH,  S 1 und  folg. 
Hiernach  sind  die  Angaben  über  die  durch  den  Magensaft  veränderten  eiweissartigeu  Nah* 
ruogsstoffe  auf  8.71  au  epedficiren.  Bei  der  Abfassung  des  Hauptstücks  von  der  Verdauung 
war  mir  Meissner's  Arbeit  noch  unbekannt. 

4)  Meissner,  a.  a.  O.  8.  71  und  folg.  Hiernach  ist  die  Angabe»  dass  Baucbspeichel 
aur  Auflösung  geronnener  eiweisssrtiger  Körper  nichts  beitrage,  auf  8.  71  dieses  Buche« 
so  berichtigen. 
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denjenigen  am  leichtesten  ror  sich  geht,  die  in  der  kürzesten  Zeit  im  M^;en- 
Saft  gelüst  werden. 

Endlich  ist  zu  bedenken , dass  ein  Theii  der  eiweissartigen  Nahrungs- 
stoffe in  fein  vertheiltem  Molecularzustande  mit  den  nicht  verseiften  Fetten 
der  Nahrung  in  das  Epithel  des  Dünndarms  und  von  hier  aus,  ohne  gelöst 
oder  in  Pepton  verwandelt  zu  sein,  durch  die  Chylusgefüssc  der  Blutbahn 
zugefuhrt  werden  kann ').  Danach  würden  Auflösung  und  Peptonbildung 
nur  für  einen  Theii  der  eiweissartigen  Nahrungsstoffe  als  die  Factoren  der 
Verdaulichkeit  gelten  dürfen. 


Verdaulichkeit  des  Leims  und  der  Leimbildner. 

Mit  den  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  verglichen  müssen  Leim  und 
Leimbildner  als  schwer  verdaulich  bezeichnet  werden,  denn  wenn  sie  auch 
noch  so  leicht  im  Magensaft  gelöst  werden,  so  bedürfen  sie  doch  einer  durch- 
greifenden Umsetzung,  um  an  der  Mischung  des  Blutes  Theii  nehmen  zu 
können.  Sie  müssen  nkmlich  zu  dem  Ende  in  eiweissartige  Stoffe,  von  denen 
sie  abstammen,  zurückverwandelt  werden , und  bisher  weiss  man  weder  wo 
noch  wie  das  geschieht  ’ ). 

Knochenleim  und  Knochenleimbildner  lösen  sich  im  Magensaft  viel 
leichter  als  Knorpelleim  und  Knorpelloimbildner,  und  die  Leimarten  leichter 
als  ihre  leimgebenden  Mutterkörper. 


Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel. 

Man  hat  es  versucht,  den  Grad  der  Verdaulichkeit  der  verschiedenen 
Nahrungsmittel  durch  das  physiologische  Experiment  zu  bestimmen.  Der 
ältere  Weg,  der  dazu  eingeschlagen  wurde,  bestand  darin,  dass  man  die 
Fähigkeit  einzelner  Menschen,  die  Speisen  nach  Belieben  wieder  auszubrechen, 
benutzte,  um  zu  sehen,  wie  rasch  sich  die  genossenen  Körper  in  dem  Magen 
lösten.  Auf  diese  Weise  sind  Gosse’s  Angaben  entstanden,  der  nur  Luft 
zu  verschlucken  brauchte,  um  den  Inhalt  seines  Magens  zu  entleeren.  In 
neuerer  Zeit  bat  Beau m out  Gelegenheit  gehabt,  an  einem  Canadier,  der 
eine  Magenfistel  hatte,  directe  Beobachtungen  über  das  Verhalten  der  Speisen 
im  Magen  anzustellcu. 

Leider  konnten  die  Versuche  jener  Forscher  unmöglich  brauchbare  Er- 
gebnisse liefern.  Beide  haben  mit  zusammengesetzten  Nahrungsmitteln  ex- 
perimentirt,  häufig  sogar  mit  Gemengen  zusammengesetzter  Nahrungsmittel, 


1)  Vgl.  oben  S.  83. 

2}  Vgl.  oben  8.  37,  88  und  8.  73,  73. 
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und  damit  ist  uns  jeder  sicijcrc  Maassstab  der  Bcurtheilung  entrückt.  Ein 
Nahrungsmittel  kann  einen  schwer  löslichen  NahrungsstofF  oder  selbst  unlös- 
liche, gar  nicht  als  Nahrungsstoffe  zu  betrachtende  Körper  enthalten  und 
doch  seiner  Hauptmasse  nach  leicht  verdaulich  sein.  Ferner  beobachtete 
Gosse  nur  die  Zeit,  in  welcher  die  betreffenden  Nahrungsmittel  sich  in 
einen  Brei  verwandelten,  nicht  aber  den  Zeitpunkt,  an  welchem  eine  wahre 
Auflösung  stattgefunden  hatte,  und  aueh  bei  Bcaumont’s  Versuchen  ist  cs 
keineswegs  verbürgt,  dass  die  Verwandlung  der  Nahrungsmittel  wirklich  bis 
zur  völligen  Lösung  gediehen  war.  Wenn  Beaumont  z.  B.  in  5 Stunden 
und  3ü  Minuten  Kindstalg  im  Magen  seines  Canadiers  aufgelöst  sehen  wollte, 
so  muss  er  offenbar  mechanische  Vertheilung  mit  clieraischer  Lösung  ver- 
wechselt haben.  In  Beaumont’s  Versuchen  ist  ferner  häufig  die  Menge 
der  aufgenoinmenen  Nahrungsmittel  nicht  gehörig  bezeichnet.  Aber  .•»elbst 
wenn  die  genannten  Ücbelständc  gar  nicht  vorhanden  wären,  so  würde  man 
auf  Gosse’s  und  Beaumont’s  Erfahrungen  aus  dem  einfachen  Grunde 
kein  Urthcil  über  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel  begründen  können, 
weil  sie  sich  nur  auf  die  Magenverdauung  beziehen,  während  nur  ein  kleiner 
Bruchtheil  des  gesammten  Verdauungsvorgangs  innerhalb  des  Magens  voll- 
zogen wird. 

Die  Frage,  wie  lange  Zeit  verschiedene  Nahrungsmittel  in  den  Ver- 
dauungswerkzeugen verweilen  müssen,  damit  ihr  Gehalt  an  Nahrungsstoffen 
erschöpft  und  dem  Blute  zugeführt  werde,  ist  bisher  experimentell  nicht 
einmal  in  Angriff’  genommen , viel  weniger  beantwortet.  Deshalb  lässt  sich 
für  jetzt  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel  nur  nach  ihrer  Zusammen- 
setzung bcurtbeilcn,  und  nur  in  wenigen  Fällen  liegen  vereinzelte  Erfah- 
rungen vor,  die  sich  als  Prüfstein  für  die  Richtigkeit  des  Urtheils  ver 
wenden  lassen. 

So  würde  sich,  wenn  man  die  eiweissartigen  Nabriing.sstoflFe  berücksichtigt, 
ergeben,  das  sich  das  Fleisch  leichter  verdauen  lässt  als  Brod,  dieses  leichter 
als  Eier  und  Eier  wiederum  leichter  als  HülscnfrUchte.  Von  Grünewaldt 
hat  nun  bei  der  mit  einer  Magenfistel  versehenen  Esthnischen  Bäuerin  wirk- 
lich gefunden,  dass  ein  Ei,  welches  zugleich  mit  Weizenbrod  in  den  Jlagen 
gebracht  ward,  länger  als  dieses  unverdaut  im  Magen  verweilte. 

Das  Brod  ist  aber  unter  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln,  was  die  Ver- 
daulichkeit anbctriff't,  sehr  günstig  gestellt.  Durch  die  Behandlungen, 
denen  das  Weizeukorn  ausgeselzt  wurde,  sind  vor  allen  Dingen  die  aus 
Zellstoff  bestehenden  Zelleuwände  grösstentheils  zerri.ssen,  welche  sonst 
den  Zugang  der  Verdauungssäfto  zu  den  pflanzliclien  Nahrungsmitteln  er- 
schweren. Dieser  Zellstoffwall  ist  der  Grund,  warum  die  Kleie  für  den 
Menschen  so  schwer  verdaulich  ist,  so  dass  man  die  an  ei  weissartigen 
Körpern  und  Fetten  so  reichen  Zellen  derselben  unversehrt  im  Darmauswurf 
wiederfindet,  ohne  dass  sie  eine  andere  Veränderung  erlitten  hätten,  als  dass 
ein  Theil  ihrer  eiweissartigen  Stoffe  endosmotisch  ausgewaschen  und  dass 
die  zahlreichen  feinen  Fettkügelchen,  welche  sie  tirsprünglich  enthielten,  zu 
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wenigen  grösseren  zusammengeflossen  sind  ').  Eben  diese  ZellstofTwände  der 
Pflanzenzellen  bedingen  es,  dass  von  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  im 
Allgemeinen  ein  grösserer  unverdaulicher  Rückstand  in  den  Mastdann  gelangt 
als  von  den  thicrischen.  Nur  darf  nicht  im  Allgemeinen  hieraus  gefolgert 
werden,  dass  alle  die  Nahrungsmittel,  von  denen  man  einen  Rückstand  ira 
Darmkoth  antrift’t,  zu  den  schwer  verdaulichen  gehören.  So  sind  z.  B.  die 
gelben  Rüben,  wo  es  sich  um  eine  Zufuhr  von  Fettbildnern  handelt,  wegen 
ihres  grossen  Zuckergehalts  leiehter  verdaulich  als  die  stärkmehlreichcn  Kar- 
toffeln, obwohl  man  von  jenen  viel  häufiger  Ueberbleib.sel  im  Darmauswurf 
antrifft,  als  von  diesen. 

Aber  immerhin  sind  die  pflanzlichen  Nahrungsmittel,  wenn  man  vom 
Brode  absieht,  schwerer  verdaulich  als  die  thierischen,  einmal  weil  ihre 
werthvollsten  Nahrungsstoffe  von  einem  Zellstofl'wall  umgeben  sind,  der  die 
Angriffe  der  Verdauungssäfte  erschwert,  sodann  weil  in  ihnen  die  Fcttbildner 
über  das  Fett  vorherrschen,  welches  letztere  viel  uninittclburer  als  Stärkmehl 
oder  Zucker  zu  der  Erneuung  wesentlicher  Blulhestandtheile  beitragen  kann, 
endlich  weil  die  eiweissartigen  Stoffe  des  Pflanzenreichs  unserem  Blute  ferner 
stehen  als  die  des  Thierreichs.  Das  letzte  Moment  ist  nur  ein  allgemeiner 
Ausdruck  für  die  Einzelerfahrungen,  nach  welchen  der  Faserstoff  leichter 
verdaulich  ist  als  Kleber,  das  Ilühnereiweiss  und  der  Käsestoff  leichter  ver- 
daut werden  als  Legumin. 

Nichtsdestoweniger  verweilt  das  Fleisch  ziemlich  lange  im  Darmkanal, 
bevor  cs  der  Hauptmasse  nach  als  verdaut  bezeichnet  werden  kann.  Es  ist 
keine  Seltenheit,  dass  Muskelprimitivbündel  mit  unversehrtem  Sarcolcmm  in 
den  Escrementen  abgehen.  Von  den  verschiedenen  Fleiscliarten  scheinen 
sich  diejenigen , die  am  meisten  Leimbildner  enthalten , im  Magensaft  am 
leichtesten  zu  lösen ; der  Magensaft  löst  zunächst  das  Bindegewebe  auf  und 
dringt,  indem  er  sich  selber  Lücken  bereitet,  zu  immer  neuen  secundairen 
Muskclbündeln  vor.  Da  nun  die  Primitivhündel  des  h’leischcs  junger  Thiere 
zugleich  einen  kleineren  Querschnitt  haben,  folglich  den  Verdauungssäften  im 
Vergleich  zu  ihrer  Masse  eine  grössere  Oberfläche  zum  Angriff  darbicten 
als  die  des  Heisches  alter  Thiere,  so  erklärt  cs  sich  leicht,  dass  junge  Thiere 
ein  leichter  verdauliches  Fleisch  haben  als  alte.  So  wird  nach  Schröder 
das  Kalbfleisch  leichter  im  Magensaft  gelöst  als  Oehsenfleisch’).  Sehr  fettes 
Fleisch  ist  schwerer  verdaulich  als  mageres,  nicht  etwa  weil  das  Fett  an  sich 
ein  schwer  verdaulicher  Nahrungsstoff  wäre’),  sondern  weil  das  Fett,  wo  es 
zu  reichlich  vorhanden  ist,  die  anderen  Nahrungsstoffc,  hier  insbesondere  die 
Fleischfaser,  einhUllt  und  dadurch  die  Einwirkung  der  Verdauungssäfte  er- 
schwert; in  dieser  Hinsicht  ist  das  Fett  mancher  thierischen  Nahrungsmittel 


1)  Donders,  Physiologie  des  Menschen,  Bd.  I,  8.  277.  Vgl.  oben  S.  284|  285. 
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mit  dem  Zellstoff  der  Vegetabilien  zu  vergleichen  ').  Von  dieser  einhUllenden, 
die  Einwirkung  des  Magensafts,  des  Bauchspeichels  und  des  Darmsaftes  ab- 
wehrenden Wirkung  des  Fetts  kann  aber  nur  die  Rede  sein  bei  Nahrungs- 
mittelu,  die  wie  das  Fleisch  aus  grösseren  zusammenhängenden  Formbestand- 
theilen  zusammengesetzt  sind.  Nahrungsmittel,  die  das  Fett  von  vorn  herein 
in  emulgirtem  Zustande  enthalten , wie  Milch  und  Eidotter,  gehören  zu  den 
leicbtverdaulichen. 

Unter  den  verschiedenen  Milcharten  ist  nach  Elsässer  die  Frauenmilch 
leichter  verdaulich  als  Kuhmilch,  weil  ihr  Käsestoff  nur  gallertig  gerinnt, 
während  die  Käsestoffgerinsel  der  Kuhmilch  sich  zu  dichten  Klumpen  zu- 
sammenballen  > ). 


Einfluss  der  Zubereitung  auf  die  Verdaulichkeit  der 
Nahrungsmittel. 

Am  wichtigsten  ist  die  Zubereitung  aus  dem  Gesichtspunkt  der  Erzielung 
leicht  verdaulicher  Speisen  flir  die  pflanzlichen  Nahrungsmittel,  indem  deren 
Verdauung  schon  vor  der  Einführung  in  den  Magen  in  der  Küche  eingeleitet 
wird.  Durch  das  Kochen  wird  der  Zusammenhang  der  Pflanzenzellen  ge- 
lockert und  das  Stärkmehl  in  Stärkekleister,  zum  Theil  sogar  in  Dextrin  ver- 
wandelt’). Wenn  das  Stärkmebl  nicht  vorher  in  Stärkekleister  verwandelt 
wurde,  wirken  sowohl  die  MundflUssigkeiten,  wie  der  Bauchspeichel  nur  sehr 
langsam  darauf  ein;  Donders  undBauduin  fanden  bei  einem  Ertrunkenen, 
der  wenige  Stunden  vor  seinem  Tode  mangelhaft  gekochte  Hafergrütze  ge- 
nossen hatte,  unverändertes  Stärkmehl  bis  an  das  Ende  des  Dünndarms*). 
Beide  die  in  Rede  stehenden  Vorbereitungen  werden  mit  dem  Getreidemebl 
vorgenommen,  indem  man  Brod  daraus  backt;  in  dem  Brode  ist  das  Stärk- 
mehl in  Freiheit  gesetzt  und  zu  einem  grossen  TheH  in  Dextrin  und  Zucker 
verwandelt.  Brod  ist  deshalb  unter  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  die  am 
besten  vorbereitete  Vorstufe  des  Bluts. 

Die  allgemein  angenommene  Meinung,  dass  altbackenes  Brod  leichter 
verdaulich  sei  als  frisches,  scheint  nicht  unmittelbar  auf  chemische,  sondern 
auf  mechanische  Verhältnisse  zurUckzufUhren.  Frisches  Brod  ballt  sich  mehr 
in  Klumpen  zusammen  als  altes.  Auf  gleiche  Weise  wie  frisches  Brod  ver- 
halten sich  Mehlspeisen,  die  nicht  gut  aufgegangen  sind  ’). 

Im  Einklang  mit  der  Erfahrung,  dass  gekochter  Faserstoff  und  gekochte 


1)  Vgl.  Frerich«,  Artikel  Verdauang  in  dem  Handwörterbuch  der  Physiologie, 
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4)  Donders,  a.  a.  O.  Bd.  I,  S.  183. 
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eivreissartige  Körper  überhaupt  schwerer  gelöst  werden  als  frische,  sollte 
man  annehmen,  dass  rohes  Fleisch  leichter  verdaut  würde,  als  gekochtes  oder 
gebratenes.  Schröder  fand  in  derThat,  dass  rohes  Fleisch  im  menschlichen 
Magensaft  ausserhalb  des  Magens  rascher  aufgelöst  wird').  Frcrichs  fand 
aber  umgekehrt  einen  kleinen  Vortheil  zu  Gunsten  des  gekochten  und  ge- 
bratenen, der  darin  seine  Erklärung  fände,  dass  durch  die  Zubereitung  das 
Bindegewebe  zwischen  den  Muskelbündeln  gelockert  und  dadurch  der  Weg 
für  den  Zufluss  der  Verdauungssäfte  gebahnt  würde*).  Die  Verschiedenheit 
der  Ergebnisse  mag  darauf  beruhen,  dass  die  beiden  Momente,  Auflockerung 
des  Zwischenstoflfs  und  coagulirter  Zustand  der  eiweissartigen  Körper  ein- 
ander entgegenwirkten,  so  dass  je  nach  dem  Grade,  in  dem  sie  hervorge- 
bracht wurden,  das  zubereitete  Fleisch  bald  leichter,  bald  schwerer  verdaulich 
sein  kann  als  rohes.  Wenn  das  Kochen  zu  lange  fortgesetzt  wird,  dann 
entsteht  Mu  Id  er ’s  Proteinprotoxyd,  das  sich  schwerer  auflöst  als  der  Muskel- 
faserstolf,  so  zwar,  dass  deshalb  gekochtes  Fleisch  schwerer  verdaulich  sein 
kann  als  rohes.  Keinenfalls  scheint  das  letztere  gut  zubereitetes  Fleisch  an 
Verdaulichkeit  Je  in  hinlänglichem  Grade  zu  übertreffen,  um  den  Menschen 
zu  dem  widerstrebenden  Gebrauch  von  rohem  Fleisch  zu  bereden. 

Weil  brenzliche  Stoffe  dem  Umsätze  organischer  Körper  entgegenwirken, 
muss  das  Fleisch  durch  Räuchern  an  Leichtverdaulichkeit  verlieren*). 

Käse  wird  viel  weniger  leicht  verdaut  als  der  Käsestoff,  so  wie  er  in 
der  Milch  vorhanden  ist,  weil  die  im  Magen  frisch  entstandenen  Gerinnsel 
des  Käsestoffs  sich  leichter  lösen  als  der  Käsestoff  in  dem  festen  Aggregations- 
zustande, in  welchem  derselbe  im  Käse  vorhanden  ist'*). 

Unter  den  Zusätzen , welche  auf  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel 
von  Einfluss  werden  können,  ist  namentlich  das  Koch.salz  zu  berücksichtigen. 
Lehmann  hat  zuerst  die  Tbatsache  beobachtet,  dass  ein  künstlicher  Magen- 
saft, der  mit  1,5  Procent  Kochsalz  versetzt  wurde,  geronnene  Eiweisswürfel 
in  der  Hälfte  der  Zeit  auflöst,  die  dazu  von  einem  nicht  mit  Kochsalz  ver- 
setzten Magensaft  erfordert  wird.  Auch  Frerichs  hat  bei  ähnlichen  Ver- 
suchen in  den  meisten  Fällen  einen  Nutzen  von  zugesetztem  Kochsalz  be- 
obachtet, ■«•ciin  er  nicht  mehr  als  0,5  bis  1,5  Procent  von  dem  Gewicht  der 
Flüssigkeit  anwandte,  während  grosse  Gaben  von  5 bis  15  Procent  nachtheilig 
wirken  *).  Es  kommt  also  auf  die  Menge  an,  ob  das  Kochsalz  als  Speisezu- 
satz die  Verdauung  hemmt  oder  befördert,  und  damit  stimmen  die  Erfahrungen 
von  Meissner  überein,  der  Parapeptonlösungen  gefällt  werden  sah,  wenn 
sie  mit  etwa  3 Procent  Kochsalz  oder  Chlorkalium  versetzt  wurden,  während 
kleinere  Mengen  der  betreffenden  Chloralkaliraetalle  unter  der  Bedingung, 


1)  Ludwig,  fi.  a.  O.  Bd.  II,  Ü.  409. 
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dass  sie  fertig  gebildet  zugesetzt  wurden,  dem  gelösten  Zustande  nichts  an- 
hatten ' ).  Da  man  nun , wenn  nicht  gerade  Pökelfleisch,  Laberdan,  Häring 
Caviar  oder  Käse  und  ähnliche  stark  gesalzene  ISpeisen  genossen  werdeni 
niemals  so  viel  Salz  zusetzt,  dass  mehr  als  1,5  Procent  Chloruatrium  im  Ver- 
dauungssaft enthalten  wäre,  so  lässt  sich  nach  den  angeführten  Versuchen 
von  Lehmann  und  Frerichs  nicht  daran  zweifeln,  dass  der  in  der  Küche 
und  au  der  Tafel  übliche  Zusatz  von  Kochsalz  die  Verdauung  der  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoflfe  befördert,  und  somit  hat  die  Angabe  von  Plouviez 
nichts  Aufiallendes,  dass  der  Genuss  von  Kochsalz  innerhalb  gewisser 
Grenzen  das  Körpergewicht  erhöht’).  Nach  Pereira  wird  gesalzener  Speck 
leichter  verdaut  als  frische  Fette  ’). 

Etwas  Anderes  ist  es  freilich,  wenn  das  Fleisch  gesalzen  wird.  Liebig 
hat  bereits  vor  vielen  Jahren  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  ein  guter 
Theil  der  besten  Nahrungsstoffe  in  die  Salzlake  übergeht,  während  die  PJeisch- 
faser  selbst  dadurch  dichter  und  schwerer  löslich  wird.  Seitdem  hat  Girardin 
gefunden,  dass  die  Salzlake,  in  welcher  gesalzenes  Ochsenfleisch  von  Amerika 
gelegen  hatte,  in  lOOOTheilen  nicht  weniger  als  12  Theile  Eiweiss,  34  Theile 
andere  organische  Stoffe  und  beinahe  5 Theile  Phosphorsäureneben  290 Kochsalz 
und  36,5  an  anderen  Mincralbestandtheilen  enthielt  ♦),  so  dass  das  Fleisch  selbst 
offenbar  an  Näbrwerth,  wie  an  Verdaulichkeit,  eingebüsst  haben  musste. 

Nach  Payen  werden  auch  die  Gemüse,  indem  man  sie  mit  Kochsalz 
abkocht,  zarter  und,  weil  ihnen  durch  die  Salzbrühe  weniger  lösliche  ßestand- 
theile  entzogen  werden  als  durch  reines  Wasser,  zugleich  wohlschmeckender 
und  nahrhafter’). 

Blondlot  und  Bernard  fanden  die  Löslichkeit  des  Fleisches  sehr  er- 
höht, als  ihm  eine  schwache  Lösung  von  kohlcusaurem  Kali  zugesetzt  wurde. 

Nachtheilig  wirken  dagegen  die  in  England  und  Belgien  hier  und  da 
gebräuchlichen  Zusätze  von  Kupfervitriol  oder  Alaun  zum  Brode.  Namentlich 
ist  die  phosphorsaure  Thonerde  nach  Liebig  kaum  zersetzbar  und  ihre  An- 
wesenheit solj  - die  Schwerverdaulichkeit  des  Londoner  Bäckerbrodes  ver- 
schulden. Eben  deshalb  hat  Liebig  statt  jener  schädlichen  Zusätze  Kalk- 
wasser empfohlen,  welches  dieselben  Dienste  leistet,  die  man  von  dem  Kupfer- 
vitriol oder  von  Alaun  erwartet '). 

Essig  macht  Fleisch  leichter  verdaulich  oder,  wie  man  sich  im  täglichen 
Leben  ausdrUckt,  er  macht  es  kurz.  Diese  Wirkung  hat  den  doppelten 
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Grund,  das»  die  verdünnte  Essigsäure  die  Fleischfaser  aufzulösen  vermag  und 
dass  sie  den  phosphursauren  Kalk  des  Fleisches  auszielit,  worauf  der  Muskel- 
faserstoiF  leichter  von  den  Verdauungssäfton  bewältigt  wird.  Den  gleichen 
Erfolg  hat  nach  Von  Bibra  das  Aufhängen  des  Fleisches  an  freier  Luft')- 

Beim  Braten  des  Fleisches  wird  eine  kleine  Menge  Essigsäure  gebildet, 
welche  nach  Mulder  ausreicht,  um  die  Fleischfaseru  weicher  zu  machen*). 
Schon  deshalb  muss  inan  vermuthen,  dass  gebratenes  Fleisch  leichter  ver- 
daulich ist  als  gekochtes.  Es  kommt  aber  als  eine  noch  wichtigere  Begrün-, 
düng  dieser  Vermuthung  hinzu,  dass  die  löslichen  Eiweisskörper , wenn  sie 
trocken  erhitzt  werden,  leichter  löslich  bleiben,  als  wenn  man  sic  aus  Lösungen 
gerinnen  lässt. 

Die  Anwesenheit  von  Fett  befördert  nicht  bloss  den  Umsatz  der  Fett- 
bildner in  den  Verdauungssäften,  sondern  auch  die  Auflösung  und  Umwand- 
lung der  eiweissartigen  NahrungsstofFe  *). 

Seitdem  die  Physiologie  bewiesen  hatte,  dass  die  Verdauung  als  ein 
Chemismus  zu  betrachten  ist,  musste  cs  sehr  nahe  liegen  für  Menschen,  deren 
Verdauungskräfte  nicht  ausreichen,  ein  Verdauungsmittel  zu  bereiten,  das, 
indem  es  zugleich  mit  den  Nahrungsmitteln  eingeführt  würde,  für  die  feh- 
lenden Kräfte  des  Organismus  einträte.  Liebig  hat  zu  dem  Ende  die  Be- 
reitung einer  Fleischbrühe  vorgeschlagen,  deren  EigcnthUmlichkeit  dadurch 
hervorgebracht  wird,  dass  man  das  Fleisch  mit  verdünnter  Salzsäure  aus- 
zieht*). Dadurch  entsteht  allerdings  eine  reiche  Lösung  des  Fleischfaserstoffs. 
Allein  abgesehen  davon,  dass  es  für  die  Verdauung  der  eiweissartigen  Nah- 
rungsstoflfe  nicht  genügt,  dieselben  zu  lösen,  sondern  wesentlich  darauf  ankommt, 
sie  in  Pepton  umzuwandcln,  Anden  die  Kranken  auch  nach  meiner  Erfahrung  an 
dieser  Fleischbrühe  nicht  den  angenehmen  Geschmack,  den  Liebig  ihr  nachge- 
rUbmt  hat,  und  sie  scheint  daher  nur  wenig  Aufnahme  gefunden  zu  haben.  Dieses 
Schicksal  ist  deshalb  nicht  zu  beklagen,  weil  Liebig  eben  nur  den  einen 
Factor  eines  wirksamen  Magensaftes  berücksichtigt  hat,  nämlich  die  Salzsäure, 
während  doch  Alles  darauf  ankommt,  dass  zugleich  mit  der  Salzsäure  das 
Pepsin  nicht  fehle.  Viel  besser  entspricht  daher  Meissner’s  Vorschrift 
eines  künstlich  zu  verdauenden  Nahrungsmittels  dem  vorgesteckten  Ziele. 
Sie  besteht  darin,  dass  für  das  Weisse  von  drei  Eiern  oder  etwa  '/«Pfund 
F'leisch  1000  C.  C.  eines  künstlichen  Magensafts  verwandt  werden,  welcher 
2 p.  M.  Salzsäure  und  etwa  0,04  p.  M.  Pepsin  enthält.  Die  Mischung  soll 
wo  möglich  unter  beständigem  Umrühren  12  Stunden  lang  bei  40“  C digerirt 
und  dann  filtrirt  werden*).  Man  hat  dann  eine  Lösung  von  Pepton  und 


1)  Freriche,  a.  a.  O.  8.  697. 

2)  Mulder,  die  Ernftbrung  in  ihrem  Zusammenbange  mit  dem  Volksgelet,  ii berietst  tod 
Jao.  Muleschott,  Düsseldorf  1847,  S.  24. 

3)  Lehmannn,  a.  a.  O.  Bd.  I,  S.  247  ; vgl.  oben  8.  464. 

4)  Liebig  in  seinen  Annalen,  Bd.  XCI,  8.  244  bis  246. 

5)  Meissner,  Zeitschrift  für  rationelle  Medicin,  «H.  Keihe,  Bd.  VII,  fi.  26,  26. 
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Parapepton,  aus  der  man  durch  vorsichtige  Neutralisation  das  Parapepton  in 
Flocken  ausfällen  kann,  wenn  man  fürchtet,  dass  aucli  zu  dessen  Bewältigung 
die  erforderlichen  Bedingungen  dem  Organismus  fehlen.  Vor  der  Liebig’- 
schen  Fleischbrühe  zeichnet  sich  diese  Lösung  noch  dadurch  aus,  dass  sie 
erwärmt  werden  darf  und,  mit  Kochsalz  und  Fleischbrühe  versetzt,  soll  sie 
nach  Meissn  e r angenehm  schmecken,  angenehmer  jedoch,  wenn  sie  aus  Fleisch 
als  wenn  sie  aus  Eiern  bereitet  wird.  An  einem  kühlen  Orte  hält  sich  die 
•schwach  saure  Lösung  mehre  Tage.  In  den  Fällen,  wo  man  darauf  ange- 
wiesen ist,  die  Nahrung  durch  Klystiere  beizubringen,  wird  man  unzweifelhaft 
mit  Meissner  eine  solche  Peptonlösung  allen  anderen  Flüssigkeiten  vor- 
ziehen; nur  möchte  ich  rathen,  das  Parapepton  bei  dieser  Anwendung  nicht 
vorher  auszufällen,  weil  der  alkalische  Saft  des  Dickdarms  ohnedies  einen 
Theil  der  Saure  der  einzuspritzenden  Lösung  neutralisiren  muss. 


Einfluss  der  Individualität  und  der  Zeit  der  Nahrungsauf- 
nahme auf  die  Verdaulichkeit 

Es  ist  eine  jedem  Arzte,  der  die  Bemerkungen  gebildeter  Selbstbeobachter 
nicht  Uberhört,  bekannte  Thatsachc,  dass  die  Verdauungsfahigkeit  für  die- 
selben Nahrungsmittel  individuell  ausserordentlich  verschieden  ist  Ist  es 
doch,  um  nur  einzelne  Beispiele  zu  erwähnen,  nicht  allzu  selten,  dass  der 
Magen  Erwachsener  keine  Milch  verträgt,  und  ich  kenne  eine  Dame,  deren 
Magen  eine  besondere  Empfindlichkeit  gegen  Eier  besitzt,  welche  sie  noch 
dazu  leichter  verdaut,  wenn  sie  hart,  als  wenn  sic  weich  gesotten  sind.  Wie 
in  dem  letzten  Falle,  so  bieten  die  meisten  ähnlichen  Beispiele  durchaus  keine 
genügende  Handhabe  zur  Erklärung.  In  vielen  Fällen  ist  jedoch  der  Grund 
eines  solchen  verschiedenen  Verhaltens  in  der  Lebensweise  gelegen,  wie  es 
denn  sattsam  bekannt  ist,  dass  schwerverdauliche  Nahrungsmittel  von  Men- 
schen, die  sich  viel  körperliche  Bewegung  machen,  leichter  vertragen  werden, 
als  bei  ruhiger  Lebensweise.  In  anderen  Fällen  ist  es  die  Gewohnheit , die 
dazu  fuhrt,  Nahrungsmittel  zu  verdauen,  die  sonst  als  schwerverdaulich  be- 
kannt sind.  Donders  beobachtete  ein  an  Grünfutter  gewöhntes  Kaninchen, 
das,  als  es  plötzlich  gezwungen  ward,  das  Qrünfutter  mit  Kleie  zu  vertauschen, 
rasch  abmagerte  und  zu  Grunde  ging,  während  andere  Kaninchen,  die  all- 
mälig  an  Kleie  gewöhnt  wurden,  wohl  dabei  fuhren.  Bei  Pferden  ist  dies 
nach  Ilekmeyer  eine  bekannte  Erfahrung;  wenn  diese  frisch  von  der  Weide 
kommen,  können  sie  anfangs  Hafer  nur  mangelhaft  verdauen'). 

Die  Behauptung,  die  man  im  täglichen  Leben  so  häufig  aufstellt,  dass 
man  dem  Magen  von  Zeit  zu  Zeit  Ruhe  gönnen  muss,  wenn  er  seine  ganze 
Verdauungskraft  entfalten  soll,  ist  durch  das  wissenschaftliche  Experiment 


1)  Hekmeyer,  nederl.  lanc.  8.  >«r.  Bd.  I,  p.  372. 
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bestätigt  worden.  Bidder  und  Schmidt  machten  die  Beobachtung,  dass 
EiweisastUcke  in  einem  Magen,  der  12  bis  20  Stunden  keine  Nahrung  aul- 
genommen hatte,  in  den  zwei  ersten  Stunden  viel  rascher  an  Gewicht  ver- 
loren als  in  den  zwei  darauf  folgenden'). 


Zweites  Hauptstück. 

Von  der  Nahrhaftigkeit  der  Nahrungsmittel. 

Wir  haben  bei  der  Untersuchung  Uber  das  Kostmaass  eines  arbeitenden 
Mannes  gefunden,  dass  ein  vollkommenes  Nahrungsmittel  in  1000  Theilen 
enthalten  muss 

an  eiweissartigen  NahrungsstofTen  37,70 

„ Fett ■ . 24,36 

„ Fettbildnem 117,17 

„ Salzen 8,70 

„ Wasser 812,07  •). 

Setzen  wir,  um  die  Verhältnisse,  in  welchen  die  einzelnen  Nahrungsstoffe 
erfordert  werden,  leichter  zu  Übersehen,  die  kleinste  auf  die  Salze  bezügliche 
Zahl  = 1,  dann  würde  an  Fett  2,8 mal,  an  eiweissartigen  Stoffen  4,3 mal, 
an  Fettbildnern  13,5 mal,  und  an  Wasser  93,3 mal  so  viel  erfordert  wie  an 
feuerfesten  anorganischen  Bestandthcilen.  Hiernach  mUsstc,  so  lange  das 
Verhältniss  des  Fetts  zu  den  Fettbildnern  (1:4,8)  constant  bleibt,  an  stick- 
stofffreien organischen  Nahrungstoffen  3,8  mal  so  viel  wie  an  eiweissartigen 
Bestundtheilen  zugeführt  werden. 

Je  genauer  ein  Nahrungsmittel  diesen  Verhältnissen  entspricht,  um  desto 
besser  muss  es  geeignet  sein,  das  BedUrfniss  eines  arbeitenden  Körpers  naeh 
Ersatz  der  durch  die  Arbeit  aufgeriebenen  Baustoffe  zu  decken.  "Wird  die 
Menge  des  Fetts  vermehrt,  dann  darf  die  der  Fettbildner  vermindert  werden, 
und  umgekehrt,  und  zwar  in  dem  Verhältnisse,  dass  für  den  Wegfall  von 
1,7  Theilen  Stärkmehl  1 Theil  Fett  gcnUgt.  Es  würde  hiernach  in  runder 
Zahl  an  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  4,2  mal  so  viel  wie  an 
eiweissartigen  Nahrungsstoffen  zur  Deckung  eines  vollen  Kostmaasaes  erfordert 
werden,  wenn  den  stickstofffreien  Nahrungsstoffen  kein  Fett  beigemischt  wäre. 


I)  Vgl.  Ladwig,  a.  B.  O.  Bd.  II,  S.  409. 

J)  Vgl.  oben  8.  284. 
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Wenn  man  nun  mit  liiesen  Standartzahlen  die  Zusammensetzung  der 
einzelnen  Nahrungsmittel  vergleicht,  so  wird  mau  finden,  dass  keines  der- 
selben den  Anforderungen  an  ein  vollkommenes  Nahrungsmittel  entspricht. 

Im  Weizenbrod  kommen  5,23  Theile  an  Fettbildnern  auf  1 Theil  an 
eiweissartigen  Körpern;  für  einen  arbeitenden  Mann  wäre,  also  ßrod  schon 
aus  dem  Grunde  kein  vollkommenes  Nahrungsmittel,  weil  es  im  VerhUltniss 
zu  den  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoflen  zu  wenig  eiweissartige 
Bestandtheile  enthält. 

Linsen  enthalten  auf  1 Gewiehtstbeil  eiweissartiger  NahrungsstofTe  2,11 
an  Fettbildnern,  wobei  der  Zellstoff  nicht  mit  in  Rechnung  gebracht  ist,  und 
noch  nicht  0,1  an  Fett;  folglich  ist  die  Menge  der  stickstofffreien  organischen 
Nahrungsstoffe  im  Vergleich  zu  derjenigen  der  eiweissartigen  Niihrungsstoffe 
zu  klein , um  dem  oben  angegebenen  Mustcrvcrhältnissc  zu  genügen. 

Ochsenfleisch  ist  6 mal  so  reich  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  als  an 
Fett;  es  entfernt  sich  also  noch  weit  mehr  als  die  Linsen  von  dem  Verhält- 
niss,  in  welchem  eiweissartige  und  stickstofffreie  Nabrungsstoffe  in  einem 
vollkommenen  Nahrungsmittel  enthalten  sein  müssen. 

In  den  Hühnereiern  (Dotter  und  Eiweiss  zusammen)  verhalten  sich  die 
Mengen  der  eiweissartigen  Bestandtheile  und  des  Fetts  in  runder  Zahl  zu 
einander  wie  1 ;0,87,  während  das  VerhUltniss  1 : 2,47  dem  eines  vollkommenen 
Nahrungsmittels  entsprechen  würde,  in  dem  die  stickstofffreien  organischen 
Nahrungsstoffe  nur  durch  Fett  vertreten  wären.  Im  Dotter  idlein  verhält 
sich  die  Menge  des  ei  weissartigen  Körpers  zu  der  des  Fetts  wie  1 : 1,78. 
also  weit  günstiger  wie  in  dem  Gesammtei , aber  selbst  der  Eidotter  bedürfte 
einer  Ergänzung  durch  F ettbildner  oder  Fett , um  in  der  Zusammensetzung 
mit  einem  vollkommenen  Nahrungsmittel  übereinzustimmen. 

Wenn  aber  solchergestalt  Brod,  Hülsenfrüchte,  Fleisch  und  Eier,  die 
wir  kaum  noch  als  die  nahrhaftesten  Nahrungsmittel  zu  bezeichnen  brauchen, 
von  dem  Typus  eines  vollkommenen  Nahrungsmittels  abweichen , so  ergiebt 
sich  daraus,  dass  der  Mensch,  um  auf  die  vortheilhafteste  Weise  sein  Kost- 
maass  zu  decken,  sich  nicht  ausschliesslich  an  Ein  Nahrungsmittel  halten 
darf  Da  man  vom  Wasser  abseheu  kann,  das  unter  gewöhnlichen  Verhält- 
nissen im  Ueberfluss  zu  haben  ist,  so  stimmt  kein  Nahrungsmittel  mit  dem 
Musterbilde  eines  vollkommenen  Nahrungsmittels  besser  überein,  als  die  Gerste, 
da  sie  für  1 Theil  Salze  4,6  Theile  eiweissartiger  Nahrungsstoffe  und  für 
1 Theil  der  letzteren  .5,1  stickstofffreie  Nahrungsstoffe,  alle  als  Fettbildner 
berechnet,  enthält.  Allein  die  Menge  der  stickstofffreien  Nahrungsstoffe  ist 
darin  im  Verhältniss  zu  den  eiweissartigen  Bestandtheilen  immer  noch  um 
^ zu  gross. 

Dies  führt  denn  von  selbst  dazu  die  Nahrungsmittel  als  Zufuhrquellen 
der  Hauptgruppen  von  Nahrungsstoflen  zu  betrachten,  um  hiernach  ihren 
Nährwerth  zu  beurtheilen.  Daraus  ergiebt  sich  von  selbst,  welche  Nahrungs- 
mittel am  besten  dazu  geeignet  sind,  einanderzu  ergänzen,  und  andererseits 
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kommt  es  bei  der  Vorschrift  zweckmässiger  Nahrungsregeln  gar  oft  gerade 
darauf  an,  in  einem  ganz  bestimmten  , einseitigen  Siime  reiche  Zufuhrquellen 
aufzusehlieasen. 

Nährwerth  der  Nahrungsmittel  an  ei  weissartigen  Nahrungs- 
stoffen')- 

Hinsichtlich  des  Gehalts  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  lassen  sich 
die  Nahrungsmittel  füglich  in  drei  Ilauptgruppen  cintheilen. 

Eiweissarm  nenne  ich  alle  diejenigen  Nahrungsmittel  die  in  1 Kilogramm 
nicht  mehr  als  2U  Gramm,  also  nicht  mehr  als  j'j  ihres  Gewichts  an  eiweiss- 
artig'cn  Bcstandtheilen  führen.  I)ahin  gehören  die  Obstarten,  die  Gemllse 
und  die  meisten  Wurzeln,  insbesondere  auch  die  Kartoffeln  und  die  gelben 
Rüben.  Unter  den  Getränken  schlicsst  sich  das  Bier  dieser  Gruppe  an,  das 
in  dem  Gehalt  an  eiweissartigen  Körpern  dem  Obst  und  den  Gemüsen 
(Blumenkohl)  am  nächsten  sfeht. 

Die  zweite  Klasse  umfasst  die  Nahrungsmittel  mit  einem  mittleren  Ei- 
weissgchalt  von  20  bis  80  p.  M.  Auch  hierher  gehören  fast  ausschliesslich 
pflanzliche  Nahrungsmittel,  zunächst  die  ciweissreichcn  Wurzeln,  wie  Yam.s, 
Runkelrüben  und  Jerusalemartiscliocken,  ferner  die  Kastanien  und  der  Buch- 
weizen, und  von  den  Getreidesamen  der  Reis  und  der  Mais.  Unter  den 
thierischen  Nahrungsmitteln  fällt  die  Uechtsleber  zwischen  die  hier  angegebenen 
Grenzen,  sowie  unter  den  Getränken  die  Milch. 

Alle  Nahrungsmittel,  die  90  p.  M.  an  eiweissartigen  Nahrungsstoflen  und 
darüber  enthalten,  verdienen  in  der  Klasse  der  ciwcissrcichen  vereinigt  zu 
werden,  denn  der  unterste  Platz  in  derselben  fällt  dem  Brode  zu.  Es  ge- 
hören fast  alle  thierischen  Nahrungsmittel  hierher  und  von  den  pflanzlichen 
Hafer,  Roggen,  Gerste  und  Weizen,  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa, 
die  Hülseufrüchte  und  die  Mandeln.  Unter  den  eiweissreichen  Nahrungs- 
mitteln zeichnen  sich  aber  das  Fleisch  der  A’ögel,  das  Kalbsbröschen,  die 
HülsenfrUchte , die  Manrleln  und  der  Käse  als  sehr  ei  weissreiche  aus,  indem 
sie  alle  über  200  p.  Jl.  enthalten.  Der  Käse  besteht  sogar  zu  etwas  mehr 
als  } seines  Gewichtes  aus  Käsestoff. 

Als  man  in  Folge  der  M ul  de  r'schen  Untersuchungen  Uber  die  eiweiss- 
artigen Körper  die  hohe  Bedeutung  dieser  stickstoffreichen  Bestandtheile  für 
den  Aufbau  des  Organismus  hatte  kennen  lernen,  so  dass  man  dieselben 
vielfach  als  Proteinkörper  bezeichnete,  hat  man  in  der  ersten  Freude  darüber 
sich  hier  und  da  verleiten  lassen,  die  Nahrhaftigkeit  eines  Nahrungsmittels 
überhaupt  nack  dessen  Htickstoff'gehalt  zu  bemessen,  obwohl  Mulder  selbst 
immer  nachdrücklich  vor  diesem  Irrthum  gewarnt  hat.  Ein  Irrthum  war  es 


I)  Vgl.  die  Tabellen  C.VXII  und  CCXXXII,  S.  89  und  8.  172  der  Zablenbelege. 
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aua  zweifachem  Grunde.  Erstlich  sind  die  eiweissartigen  Nahrungsstoffe  zwar 
die  kostbarsten,  aber  dennoch  ganz  werthlos,  wenn  sie  nicht  in  den  richtigen 
Mengenverhältnissen  mS  den  übrigen  Nahrungsstoffen  vermischt  sind , so  zwar, 
dass  die  stickstofiTreien  organischen  Nahrungsstoffe  in  2,5  bis  4,2fachem  Ge- 
wicht zu  einem  vollkommenen  Nahrungsmittel  erfordert  werden,  je  nachdem 
diese  letzteren  ausschliesslich  aus  Fett  oder  aus  Fettbildncrn  bestehen.  Zweitens 
aber  ist  in  vielen  Fällen  der  Stickstoffgehalt  eines  Nahrungsmittels  ein  durch- 
aus ungenügender  Maassstab,  um  den  Gehalt  desselben  an  eiweissartigen  Nah- 
rungsstoffen zu  beurtheilen.  Abgesehen  von  dem  Gehalt  an  Leimbildnern 
und  anderen  Abkömmlingen  der  eiweissartigen  Nahrungsstoffe,  die  in  fast 
allen  thierischen  Nahrungsmitteln  auftreten  und  sieberlich  nicht  mit  Eiweiss 
auf  gleiche  Linie  zu  stellen  sind,  giebt  es  in  vielen  Nahrungsmitteln  stick- 
stoffhaltige Erzeugnisse  der  Rückbildung  der  eiweissartigen  Körper,  welche 
der  Organismus  in  letztere  nicht  zurUckverwandelt , Kreatin,  Kreatinin, 
Harnsäure,  Thein,  Theobromin  und  viele  andere,  die  zum  Theil  noch  ab 
nicht  näher  charakterisirte  Substanzen  in  den  sogenannten  Extractivstoffen 
versteckt  sind.  Ja  selbst  Ammoniaksalze  können  in  solcher  Menge  in  den 
Nahrungsmitteln  auftreten,  dass  sie  allein  in  einzelnen  Fällen  die  Rechnung, 
welche  den  Stickstoffgebalt  zum  Maassstab  des  Nährwerthes  an  eiweissartigen 
Nahrungsstoffen  erbebt,  unhaltbar  machen  würden.  Hat  doch  Yölckereinc 
Agaricus-Art  untersucht,  in  welcher  mehr  als  | des  gesammten  Stickstoff- 
gehalts auf  Rechnung  der  Ammoniaksalze  zu  schreiben  war.  Ebenso  fand 
Sacc  eine  erhebliche  Menge  Ammoniak  im  Samen  des  weissen  Mohns'). 
Wenn  trotzdem  auch  in  diesem  Werke  häufig  der  Stickstoffgehalt  eines 
Nahrungsmittels  benutzt  ward,  um  die  Menge  seiner  eiweissartigen  Bestand- 
theile  zu  berechnen,  so  soll  diesem  Verfahren  das  ausdrückliche  Geständniss 
nicht  fehlen,  dass  es  ein  Nothbchelf  ist,  der  jedoch,  wenn  er  mit  Kritik  an- 
gewandt wird,  häufig  einen  kleineren  Fehler  einscbliesst  als  die  directe  Be- 
stimmung der  ei  weissartigen  Stoffe’)-  Niemals  darf  vergessen  werden,  dass 
es  sich  nicht  um  die  Zufuhr  von  Stickstoff,  sondern  um  die  von  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoffen  handelt  oder  doch  um  solche  Abkömmlinge  der 
letzteren,  welche  in  die  Mutterkörper  zurückverwandelt  werden  können.  Je 
ähnlicher  die  Zusammensetzung  zweier  Nahrungsmittel  ist,  um  desto  eher 
wird  mau  ihren  Nährwerlb  an  eiweissartigen  Bcstandtheilen  durch  ihren  Stick- 
stoffgehalt messen  dürfen.  Für  Nahrungsmittel,  die  ganz  verschiedenen 
Gruppen  angehören,  giebt  eine  Scala  des  Stickstoffgehalts  nicht  einmal  einen 
Anhaltspunkt  zur  Bcurtheilung  des  Nährwerths  an  eiweissartigen  Körpern, 
lieber  die  Nahrhaftigkeit  der  Nahrungsmittel  im  Ganzen  sagt  eine  Scala  des 
Stickstoffgehalts  gar  nichts  aus. 


1)  Sacc,  Annales  de  ebimie  et  de  phynique,  8^  a^rie,  T.  XXVII,  p.  79. 
2}  Miildcr,  bet  hier  acheikondig  bescbouwd,  p.  820 
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Nährwerth  der  Nahrungsmittel  au  Fett'). 

Magere  Nahrungsmittel  nenne  ich  diejenigen , welche  weniger  als  10  p.  M. 
Fett  enthalten.  Von  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  gehören  dahin  die 
Obstarten,  die  Gemllsc,  die  gebräuchlichsten  Wurzeln,  wie  Kartoffeln, 
Möhren,  Yams,  von  den  mehligen  Früchten  die  Bananen,  der  Reis  und  die 
Kastanien;  unter  den  thierischen  Nahrungsmitteln  sind  das  Kalbsbröschen 
und  einzelne  Fische,  wie  Rochen  und  Hecht,  hierher  zu  zählen. 

Fettere  Nahrungsmittel , die  mehr  als  10  aber  weniger  als  40  p.  M. 
enthalten,  sind  die  Getreide  mit  Ausnahme  des  Mais,  die  HulsenfrUchte  und 
die  Eicheln , das  Fleisch  der  Säugethiere  mit  Ausnahme  des  Schweinefleisches, 
Hühnerfleisch  und  Entenfleisch,  von  den  Fischen  die  Scholle  und  der  Karpfen, 
ferner  die  Lebern,  mit  Ausnahme  derer  des  Hechts,  des  Schaafs  und  der  Taube. 
Den  grössten  Fettgehiilt  in  dieser  Abtheilung  haben  der  Hafer,  der  beinahe 
40  p.  M.  enthält,  die  Eicheln  und  die  Ochsenleber,  die  beide  zwischen  35 
und  36  p.  M.  Fett  führen  und  darin  mit  der  Frauenmilch  auf  gleicher 
Stufe  stehen. 

Fettreiche  Nahrungsmittel,  zwischen  40  und  100  p.  M.  Fett  enthaltend, 
sind  die  Wcizenkleic,  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa,  der  Mais,  die 
Lebern  des  Hechts,  des  Schaafs  und  der  Taube,  Schweinefleisch,  Lachs, 
Makrele  und  die  Milch  der  Wiederkäuer. 

Sehr  reich  an  Fett  sind  alle  diejenigen  Nahrungsmittel,  die  mehr  als 
lUO  p.  M.  enthalten.  Unter  diesen  nimmt  der  Schweinespeek  keinen  besonders 
hohen  Rang  ein,  da  er  nur  118  p.  M.  enthält;  er  stimmt  darin  sehr  nahe 
mit  dem  Hühnerei  überein , wenn  man  Eiweiss  und  Dotter  zusammennimmt. 
Von  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  gehören  hierher  die  Wurzeln  des  ess- 
baren Cyperngruses , die  Mandeln,  das  Fleisch  der  Kokosnuss  und  die  Samen 
des  weissen  Mohns,  die  alle  mehr  Fett  enthalten  als  Schweinespeck,  die  süssen 
Mandeln  sogar  reichlich  4j  mal  so  viel.  Sehr  fettreiche,  thierische  Nahrungs- 
mittel sind,  ausser  den  genannten,  Häring,  Hasenhirn  undRelihirn,  die  we- 
niger Fett  enthalten  als  Schweinespeck,  und  die  Hirne  der  übrigen  Säuge- 
thiere, Aal,  Käse,  der  Dotter  des  Hühnereies  und  Knochenmark,  die  den 
Schweinespeck  im  Reichthum  an  Fett  übertreffen. 

Im  Ganzen  zeichnen  sich  die  thierischen  Nahrungsmittel  durch  ihren 
grösseren  Fettgehalt  vor  den  pflanzlichen  aus. 

Nährwerth  der  Nahrungsmittel  an  Fettbildnern*). 

Von  allen  thierischen  Nahrungsmitteln  kann  nur  die  Milch  als  Zufulir- 
quelle  einer  erheblichen  Menge  von  Fettbildnern  betrachtet  werden,  indem 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CXXIV  und  CCXXXIX,  S.  91  und  178  der  Zableubelege. 

2)  Vgl.  die  TabeUen  CCXXXIV  bis  CCXXXVII,  S.  178—176  der  Zahlenbelege. 
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die  Kuhmilch  40  und  die  Frauenmilch  48  p.  M.  Milchzucker  enthält.  Trotz- 
dem schliesst  sich  die  Milch  denjenigen  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  an,  die 
sich  durch  verhältnissniüssigc  Arrauth  an  Fettbildncrn  charakterisiren.  Indem 
ich  diejenigen  dazu  zähle,  die  weniger  als  100  p.  M.  an  Stärkmehl,  Dextrin 
und  Zucker,  beziehungsweise  auch  Inulin,  zusammen  enthalten,  gehören 
dahin  die  meisten  Obstarten,  die  gelben  RUben  und  die  ^landein. 

Einen  mittleren  Gehalt  an  Fettbildnern,  100  bis  200  p.  M.,  besitzen  di 
Yams,  Kartofleln  und  Bataten. 

Reich  an  Fettbildnem , von  200  bis  .500  p.  M.  enthaltend,  sind  die 
Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus , von  Jatropha  Manihot  und  t'haerophyllum 
bulbosum,  Kastanien,  Wcizenkleie  und  Weizenbrod,  Eicheln  und  Schmink- 
bohnen; die  letztgenannten  bestehen  zur  Hälfte  ihres  Gewichts  aus  Fettbildnem. 

Sehr  reich  an  Fettbildnern  nenne  ich  endlich  alle  diejenigen  Nahrungs- 
mittel , die  mehr  als  die  Hälfte  ihres  Gewichts  davon  enthalten.  In  dieser 
Klasse  stehen  die  Ackerhohnen  mit  526  p.  .M.  unten  an,  während  der  Reis 
mit  835  die  oberste  Stelle  einnimmt.  Zwischen  beiden  stehen  die  Erbsen 
und  Linsen,  die  meisten  Getreidesamen  und  die  Feigen. 

Bei  der  Entwcrfimg  dieser  Scala  wurde  der  Zellstoff  unberücksichtigt 
gelassen,  weil  er  in  den  meisten  Nahrungsmitteln  zu  schwer  verdaulich  ist, 
als  dass  sein  Gewicht  einen  entsprechenden  Theil  des  Nährwerths  an  Fett- 
bildncrn vertreten  könnte. 


Nährwerth  der  Nahrungsmittel  an  feuerfesten  anorganischen 

Bcstandthcilen. ') 

Obgleich  sich  einige  Aschenbestandtheile  der  Nahrungsmittel  bei  hohen 
Temperaturen  verflüchtigen  lassen,  wird  es  doch  statthaft  erscheinen,  wenn 
die  anorganischen  Bestandthclle,  um  die  es  sich  bei  Beurtheilung  des  Nähr- 
werthes  der  Nahrungsmittel  handelt,  als  feuerfeste  dem  Wasser  entgegen- 
gesetzt werden. 

Aus  diesem  Gesichtspunkt  theile  ich  die  Nahrungsmittel  in  drei  Klassen 
ein,  in  salzarme,  die  weniger  anorganische  Bestandtheile  führen  als  ein  voll- 
kommenes Nahrungsmittel  enthält,  also  weniger  als  D p.  M. , in  salzreiche, 
die  über  9 und  unter  20  p.  M.  führen,  und  in  sehr  salzreiche,  die  bei  der 
Verbrennung  mehr  als  20  p.  M.  Asche  liefern. 

Zur  ersten  Klasse  gehören  die  meisten  ObsUrten,  einige  Wurzeln,  wie 
Lauch,  weisse  Rüben,  Runkelrüben  und  Radischeu,  von  den  Getreidcarteu 
der  Reis,  Spargeln , Blumenkohl  und  Salat,  und  selbst  das  Weizenbrod. 
obgleich  dieses  in  seinem  Gehalt  an  feuerfesten  anorganischen  Nahruiigs- 
stoften  dem  Musterbilde  eines  vollkommenen  Nahrungsmittels  sehr  nahe  steht. 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CXXVll  und  CC.XLIII,  S.  93  und  181  der  Zahlenbelegc. 
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Von  den  thierischen  Nahrungsmitteln  sind  das  Eivreiss  des  Hühnereies,  das 
Rehhim,  das  Hasenhim,  das  Kalbfleisch  und  die  Karpfeneier  hierher  zu  zählen. 

Reich  an  anorganischen  Nahrungsstoffen  sind  von  den  gebräuchlicheren 
pflanzlichen  Nahrungsmitteln  die  Kartoffeln,  der  Mais,  der  Buchweizen, 
Weisskraut  und  Endivien,  Heidelbeeren,  Koggen  und  lioggenbrod,  Kastanien, 
gelbe  Rüben,  Linsen  und  Weizen.  Die  thierischen  Nahrungsmittel  sind  fast 
alle  zu  dieser  Klasse  zu  zählen,  des  Näheren  die  Eier,  die  Fische,  das  Fleisch 
der  Vögel  und  Säugethiere,  mit  Ausnahme  des  Kalbfleisches,  und  die  Lebern. 

Sehr  reich  an  anorganischen  Nahrungsstoffen  sind  unter  den  thierischen 
Nahrungsmitteln  nur  diejenigen,  welche  mit  einer  grösseren  Kochsalzmengc 
versetzt  wurden,  wie  Pökelfleisch,  Häring,  Laberdan,  Käse  und  Caviar. 
Dagegen  zeichnen  sich  viele  pflanzliche  Nahrungsmittel  dadurch  aus,  dass 
sie  im  unlöslichen  Zustande  dieser  Klasse  angehören.  Mit  Ausnahme  der 
Linsen,  sind  dahin  alle  HUlsenfrUchte  zu  zählen,  die  Bataten,  Hafer  und 
Gerste,  die  Samen  von  Chcnojiudiiim  Quinoa,  Weizenkleie,  Mandeln  und 
die  Samen  des  weissen  Mohns.  Von  den  Gemüsen  gehört  der  Spinat  hierher. 

Offenbar  handelt  es  sich  aber  nicht  um  die  Zufuhr  einer  grossen  Menge 
beliebiger  fester  anorganischer  Bcstandtheile , sondern  um  die  Zufuhr  der 
hinlänglichen  Menge  von  ganz  bestimmten  Pä'genschaften. 

Da  nun  in  den  Geweben  die  phosphorsauren  Salze  vorherrschen,  so  ver- 
lohnt sich’s  vor  Allem  zuzusohen,  welche  Nahrungsmittel  arm  und  welche 
reich  an  Phosphorsäure  sind  '). 

Arm  an  Phos]>horsäurc  sollen  diejenigen  Nahrungsmittel  heissen , die 
weniger  als  3 p.  M.  davon  enthalten:  das  Eiweiss  des  Hühnereies,  alle  Obst- 
arten, Gemüse  und  Wurzeln,  Kastanien,  Eicheln  und  Bananenmehl.  Das 
Bier  gehört  in  diese  Klasse;  es  enthält  ungefähr  so  viel  Phosphorsäure  wie 
•weisse  Rüben,  Stachelbeeren  und  Radischen. 

Einen  mittleren  Phosphorsäuregchalt  von  3 bis  5 p.  M.  besitzen  die 
Eier,  das  Fleisch  der  Säugethiere,  Spinat,  gelbe  Rüben,  Reis  und  Hafer. 
Das  Oohsenfleisch  hat  einen  grösseren  Nährwerth  an  Phosphorsäure  als  das 
Kalbfleisch. 

Reich  an  Phosphorsäure  sind  der  Dotter  des  Hühnereies  und  der  Käse, 
die  Hülsenfrüchte,  Buchweizen,  Mais,  Roggen,  Weizen  und  Gerste,  die 
Samen  von  Cbenopodium  Quinoa,  die  Mandeln  und  die  Samen  des  weissen 
Mohns,  indem  sie  alle  mehr  als  5 p.  M.  führen. 

Von  den  Alkalien  ist  für  die  Beurtheilung  des  Nährwerthes  der  Nah- 
rungsmittel das  Kali  viel  wichtiger  als  das  Natron,  da  Blut  und  Muskeln  auf 
eine  reichliche  Kalizufuhr  angewiesen  sind,  während  der  Bedarf  an  Natron, 
insbesondere  der  an  Cblornatrium,  leicht  aus  dem  Kochsalz  zu  beziehen  ist. 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CXXXVI  und  CCXLIX,  S.  98  und  187  der  Zahlenbelege. 
Mol««ehott,  Physlolofl«  Jer  N'AbniDgH&Ut«l.  31 
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Kaliartn,  weniger  als  2 p.  M.  führend,  sind  unter  den  thierischen  Nah- 
rungsmitteln die  Eier,  unter  den  pflanzlichen  die  meisten  Obstarten,  Meer- 
kohl, Bcis,  Huchwcizcn  und  Lauch'). 

Einen  mittleren  Kaligehalt,  zwischen  2 und  5 p.  M.,  haben  Kalbfleisch 
und  Schweinefleisch  aufzuweisen , und  von  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteb 
die  meisten  Wurzeln  , Radischen,  wcissc  Rüben,  Runkelrüben,  gelbe  Rüben, 
von  den’  Obstarten  die  Pflaumen  und  Kirschen,  Spargeln,  Artischocken, 
Spinat  und  die  Attji^ide. 

Kalircich  ^S^^is  15  p.  M.  — sind  Ochsenfleisch,  Pastinaken,  Eicheln, 
Kastanien,  Kartolfi^,  Endivie,  HülsenfrUchtc,  Mandeln,  Oliven,  ßananen- 
mehl  und  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa. 

Hinsichtlich  des  Kalkgehalts  zerfallen  die  Nahrungsmittel  am  natürlich- 
sten in  kalkarme  und  kalkrciche  >). 

Indem  wir  alle,  die  weniger  als  1 p.  M.  Kalk  enthalten,  zu  den  kalk- 
armen zählen,  stellt  sich  heraus,  dass  der  Mehrzahl  der  Nahrungsmittel  diese 
Bezeichnung  gebührt.  Fleisch  und  Eier,  Obst,  Kartoffeln,  die  Getreide,  Ba- 
nanenmehl, Endivie,  Salat,  weisse  Rüben  und  Runkelrüben,  Buchweizen  und 
Eicheln  gehören  hierher. 

Kalkreich  — 1 his  18  p.  M.  — sind  Eidotter  und  Käse,  die  Hülsen früchtc, 
viele  Gemüse,  als  Blumenkohl,  Artischocken,  Weisskraut,  Spinat  und  Meer- 
kohl, Spargeln,  sodann  Kastanien,  Erdbeeren,  Feigen,  Radiseben,  Pastinaken 
und  gelbe  Rüben,  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa,  Oliven,  Mandeln 
und  die  Samen  des  weissen  Mohns.  Zu  dieser  Abtheiliing  gehört  auch  die 
Milch  ^). 

Da  unsere  Muskeln  mehr  Bittorerde  als  Kalk  enthalten,  so  verdient  auch 
der  Bittcrerdegehalt  der  Speisen  bei  der  Bcurtlicilung  ihrer  Nahrhaftigkeit 
eine  wesentliche  Berücksichtigung.  Es  giebt  indess  nur  wenige  pflanzliche 
und  thierische  Nahrungsmittel,  die  weniger  Bittererde  führen  als  Ochsenfleisch, 
nämlich  Eier,  Käse,  Kalbfleisch,  Blumenkohl,  Zwctschen  und  Pflaumen,  weisse 
Rüben,  Radischen,  Spargeln,  Lauch,  Birnen  und  Reis*).  Schweinefleisch 
enthält  reichlich  doppelt  so  viel  Bittererde  wie  Ochsenfleisch,  die  Kartoflfeln 
ebenso  viel  und  die  grosse  Mehrzahl  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  noch 
mehr.  Handelt  es  sich  um  eine  besonders  reichliche  Zufuhr  von  Bittererde, 
so  hat  man  sich  vorzugsweise  an  die  Hülsenfrüchte  und  Getreidesamen  zu 
halten.  Am  meisten  Bittererdo  führen  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa 
und  die  Mandeln. 

Eisenarm,  weniger  als  0,10  p.  M.  Eisenoxyd  fUlirend,  sind  die  Schmink- 
bohnen, die  in  dieser  Beziehung  eine  Ausnahmsstellung  unter  den  Hülsen- 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CXXXl  und  CCXLIV,  06  und  182  der  Zahlenbelege. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  CXXXIII  und  CCXLVl. 

3)  Vgl.  Tabelle  CCLXXXll,  S.  211  der  Zahleubelege. 

4)  Vgl.  die  Tabellen  CXXXIV  und  CCXIAII,  S.  97  und  186  der  Zahlenbelege. 
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fruchten  einnehmen,  Radisclicn,  weisse  Rüben,  Kohlrabi,  Birnen,  Aepfel, 
Eicheln,  Kartoffeln,  Weisakraut,  RiiukelrUben,  das  Weisse  des  Hühnereies, 
Kalbfleisch,  Schweinefleisch  und  Käse. 

Einen  mittleren  Eisengehalt,  von  0,10 — 0,30  p.  M.  Eisenoxyd,  besitzen 
das  Ochsenfleisch,  die  Hühnereier,  Blumenkohl,  Reis,  Pflaumen,  Kirschen, 
Stachelbeeren,  Salat,  Buchweizen,  Kastanien,  gelbe  Rüben,  Pastinaken,  Spar- 
geln,  Weizen,  Roggen,  Hafer,  Erbsen  und  Mandeln. 

Reich  an  Eisen,  0,30  p.  M.  Eisenoxyd  und  darüber  enthaltend  sind  Acker- 
bohnen, Linsen,  Gerste,  Bananenmehl,  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa, 
Erdbeeren,  Feigen,  Endivie,  Spinat  und  ganz  besonders  die  Lebern  der 
Fische  '). 


Abhängigkeit  der  Nahrhaftigkeit  von  dem  Gehalt  an  festen 

Bestandtheilen’). 

I 

Bei  ähnlicher  qualitativer  Zu.sammensetzung  müssen  die  Nahrungsmittel 
um  so  nahrhafter  sein,  je  grösser  die  Menge  von  werthvollen  Nahrungsstoffen 
ist,  die  sie  in  der  Gewichtseinheit  enthalten.  Da  nun  das  Wasser  unter  ge- 
wöhnlichen Verhältnissen  von  allen  Nahrungsstoffen  der  billigste  ist,  so  müssen, 
alles  Uebrige  gleicbgesetzt,  die  Nahrungsmittel  um  so  nahrhafter  sein,  je 
weniger  Wasser  sie  führen. 

Aus  diesem  Gesichtspunkt  zeichnen  sich  vor  allen  die  nahrhaftesten 
pflanzlichen  Nahrungsmittel  aus,  die  HUlsenfrUchte  und  die  Getreide,  indem 
sie  sämratlich  weniger  als  200  p.  M.  Wasser  enthalten.  Mandeln,  Banaiien- 
mehl,  Buchweizen  und  die  Samen  von  Chenopodium  Quinoa  gehören  gleich- 
falls hierher. 

Es  liegt  aber  auf  der  Hand , dass  der  geringe  Wassergehalt  nur  eine 
relative  Bedeutung  bat.  Der  Reis  muss  z.  B.  trotz  seines  kleinen  Wasser- 
gehaltes (92  p.  M.)  unter  allen  Getreidesamen  am  wenigsten  nahrhaft  sein, 
weil  er  von  allen  das  ungünstigste  Verhältniss  zwischen  eiweissartigen  und 
stickstofffreien  organischen  Nahrungsstoffen  zeigt,  am  wenigsten  Fett  und  am 
wenigsten  feuerfeste  anorganische  Bestandtheile  enthält.  Die  unmittelbare 
Erfahruug  hat  diesen  auf  die  chemische  Analyse  gegründeten  Ausspruch 
längst  bestätigt  So  entschieden  auch  der  Reis  in  Ostindien  die  Hauptnah- 
rung der  Bevölkerung  ausmacht,  so  wissen  doch  die  Indier  sehr  gut,  dass  er 
ohne  Zugabe  von  Brod  und  Fischen  nicht  ausreicht,  sie  zu  ernähren  *). 
Kräftige  Hühner  sah  Poggiale  bei  ausschliesslicher  Reiskost  an  Gewicht 
abnehmen,  während  ganz  ähnliche  Thiere,  die  mit  W'eizcn  gefüttert  wurden, 


1)  Vgl.  die  Tabellen  CX.KXV  nnd  CCXLVIII,  8.  98  and  186  der  Zahlenbelege. 

2)  Tgl.  die  Tabellen  CXXXVII  und  CCLII,  8.  99  und  190  der  Zabicnbelege. 

3)  Vgl.  Payen,  des  sabstanccs  alimentaires,  p.  134»  135. 
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an  Gewicht  bedeutend  Zunahmen  ').  Weizen  und  Gerste  sind  dagegen  Bei- 
spiele 80  ähnlich  zusamincngcsctztev  Nahrungsmittel,  dass  man  ihre  Nahrhaf- 
tigkeit nahezu  nach  ihrem  Wassergehalt  abschätzen  kann;  der  grösBcre  Was- 
sergehalt der  Gerste  entspricht  der  geringeren  Menge  von  eiweissartigen 
Nahrungsstoffen  und  Icichtvcrduulichen  Fettbildnern,  die  in  ihr  enthalten  ist. 
Püggialc  hat  sich  durch  Versuche  an  Thieren  überzeugt,  dass  die  Gerste 
weniger  nahrhaft  ist  als  der  Weizen. 

Die  llauptvertrcter  eines  mittleren  Wassergehalts,  zwischen  20(1  und 
775  p.  M.  eingeschloEsen,  sind  Käse  und  Brod,  Fleisch  und  Eier,  so  wie  die 
starkmehlreicheii  Wurzeln.  Auch  Eicheln,  Kastanien  und  die  Thicrlebcrn 
gehören  hierher.  Wenn  man  in  dieser  Klasse  diejenigen  Fische,  die  sich 
nicht  durch  einen  ganz  besonderen  Fettreichthum  auszeiehnen,  mit  dem  Fleisch 
der  Säugcthicrc  und  Vögel  vergleicht,  dann  ist  der  geringere  Wassergehalt 
des  letzteren  ein  ganz  entsprechender  Ausdruck  für  die  grössere  Nahrhaftig- 
keit, durch  die  es  sich  von  den  meisten  Fischen  unterscheidet.  Vergleicht 
mau  aber  das  Fleich  mit  den  HülsenfrUchten,  die  durchschnittlich  weniger 
als  V»  des  mittleren  Wassergewichts,  das  in  jenem  vorkommt,  enthalten’), 
dann  ergiebt  sich  daraus  allein  schon,  in  wie  hohem  Grade  die  Hülsenfrüchte 
das  Fleisch  an  Nahrhaftigkeit  übertreffen  müssen.  Darauf  bezüglich  erzählt 
Von  Bibra  eine  sehr  lehrreicbe  Erfahrung,  die  man  in  Chili  gemacht  hat. 
Gekochte  Erbsen  sind  dort  das  Lieblingsgericht  des  V olks,  und  als  englische 
Gutsbesitzer  ihnen  dieselben  durch  Fleisch  ersetzen  wollten,  fühlten  sich  ihre 
Knechte  davon  so  wenig  befriedigt,  dass  sie  nach  einigen  Tagen  erklärten, 
sie  könnten  dabei  nicht  bestehen.  Ebenso  sind  Bohnen  in  Mexiko  das  Na- 
tionalgericht, neben  welchem  nach  Bcrthold  Seemann  der  Fleischgenuss 
ausserordentlich  beschränkt  ist  *). 

Mehr  als  775  p.  M.  Wasser  enthalten  das  Obst,  die  Gemüse,  die  ver- 
schiedenen Arten  von  Rüben,  Badischen,  Spargeln,  manche  Fische  (Hecht, 
Karpfen,  Schellfisch),  einige  Thierhirne,  wie  die  des  Häsens  und  des  Rehs, 
und  das  Weissc  des  Hühnereies.  Alle  diese  Nahrungsmittel  dürfen  in  Bausch 
und  Bogen  als  wenig  nahrhaft  bezeichnet  werden.  Die  Milch,  die  mit  ihrem 
grossen  Wassergehalt  in  diese  Klasse  gehört,  macht  nur  deshalb  eine  Ans- 
nähme,  weil  die  festen  Nahrungsstofie  in  so  glücklichem  Verhältniss  darin 
Vorkommen,  dass  sie  Speise  und  Trank  in  sich  vereinigt. 

Verhältniss  der  Nahrhaftigkeit  zu  der  Verdaulichkeit  der 
Nah  rungs mittel. 

Will  man  mit  Einem  Worte  die  Verdaulichkeit  von  der  Nahrhaftigkeit 
unterscheiden,  so  drückt  jene,  die  Schnelligkeit  aus,  mit  welcher  die  Nahrungs- 


0 Comptes  Rcitduti,  T.  XLIH,  p.  372. 

2)  Vgl.  die  Tabellen  C und  CLVII,  S.  77  und  12-1  der  Zfthlcnbelcge. 

3)  Fochuer’»  Ceiitralblfttt^  1854,  Nr.  15,  S.  296. 
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Stoffe  eines  Nahrungsmittels  sich  in  Bestandtheile  des  Bluts  verwandeln,  die 
Nahrhaftigkeit  aber  bezeiclinet  die  Menge  der  Nahrungsstotte,  welche  eine 
Speise  oder  ein  Getränk  dom  Blute  zuführt.  Die  Verdaulichkeit  bezieht  sich 
auf  die  Zeit,  in  welcher  das  Blut  mit  neuen  Bestandthcilen  bereichert  wird, 
die  Nahrhaftigkeit  auf  die  Menge,  um  welche  ein  Nahrungsmittel  das  Blut 
in  regelrechter  Mischung  zu  bereichern  vermag.  Es  geht  hieraus  hervor, 
dass  von  Verdaulichkeit  auch  bei  Nahrungsstoffen , von  Nahrhaftigkeit  dage- 
gen nur  bei  zusammengesetzten  Nahrungsmitteln  die  Bede  sein  kam;. 

Zwei  gleich  reiche  Nahrungsmittel  müssen  nun  offenbar  um  so  nahr- 
hafter sein,  je  verdaulicher  sic  sind,  ein  Gesichtspunkt,  der  in  allcu  den 
Fällen  von  der  höchsten  Wichtigkeit  ist,  wo  es  sich  darum  handelt,  einen 
gesehwächten  Körper  in  möglichst  kurzer  Zeit  zu  kräftigen. 

Bei  der  Auswahl  von  Nahrungsmitteln,  die  einen  grossen  Nährwerth  an 
eiweissartigen  Nahrungsstoffen  haben  sollen,  muss  cs  demnach  wesentlich 
auf  die  Form  der  eiweissartigen  Bestandtheile  ankommen.  Es  ist  daher  na- 
türlich, dass  Henneberg  zwischen  dem  Stickstoffgehalt  der  Nahrungsmittel 
und  der  von  den  Landwirthen  über  deren  Nahrhaftigkeit  gemachten  Erfahrung 
nur  so  lange  Uebereinstimmung  fand,  als  er  ähnliche  Nahrungsmittel  mit 
einander  verglich,  während  der  Einklang  aufgehoben  war,  so  wie  cs  sich  um 
sehr  verschiedene  Futterarten  handelte  ').  Muss  dem  Körper  ein  grosses  Ge- 
wicht an  stickstoffhaltigen  Gewebebildnern  ersetzt  werden,  so  ist  das  leicht 
verdauliche  Kalbsbröschen  viel  nahrhafter  als  Ackerbohnen,  obgleich  sie  beide 
fl 20  p.  M.  an  eiweissartigen  Bestandthcilen  enthalten.  W'oizenmehl  muss  trotz 
des  geringeren  Gehalts  an  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  die  Weizenkleio 
im  Nuhrwerth  für  stickstoffhaltige  Gewcbebildner  übertreften,  weil  die  eiweiss- 
artigen Bestandtheile  desselben  den  Verdauungssäften  so  viel  leichter  zugäng- 
lich sind.  Poggiale  hat  in  zahlreichen  Versuchen  beobachtet,  dass  Thiere, 
<lie  nur  mit  Kleie  gefüttert  wurden,  an  Gewicht  abnahmen  •). 

Aus  dem  dreifachen  Gesichtspunkt  des  Reichthums,  der  richtigen  Mischung 
und  der  V'crdaulichkeit  der  Nahrungsstoffe  kann  cs  kein  nahrhafteres  Nah- 
rungsmittel geben  als  der  Eidotter  darstcllt.  Er  ist  reich  an  eiweissartigen 
Stoffen,  enthält  alle  Fette,  deren  der  menschliche  Körper  bedarf,  viel  phos- 
phorsaurc  Salze,  viel  Kali,  Kalk  und  Eisen;  er  enthält  so  viel  Fett,  dass 
wenn  man  dieses  als  Stärkmehl  in  Rechnung  bringt,  dann  3 Theile  davon 
auf  1 Gewichtstheil  der  stickstoffhaltigen  Nahrungsstoffe  kämen,  die  sich 
durch  den  Zusatz  von  Rohrzucker  leicht  zudem  4,2  fachen  Gewicht  der  stick- 
stoffhaltigen Nahrungsstoffe  ergänzen  Hessen;  er  enthält  endlich  die  organi- 
schen Nahrungsstoffe  in  einer  leicht  verdaulichen  Form,  indem  das  Fett  darin 
emulgirt  ist  und  kein  schwer  löslicher  Formbestandtheil  den  Angriff’  der  \ er- 
dauung^säftc  auf  das  Vitellin  erschwert.  Roher  Eidotter  mit  Zucker  ange- 


-::;izcd  by  Googlc 


1)  Henneberg,  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie,  Bd.  LXIX,  8.  542, 

2)  Poggiale,  Comptee  Kendus,  T.  XXXVII,  p.  173. 
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rührt  ist  ein  nahrhaftes,  leicht  verdauliches  Nahrungsmittel,  das  in  sehr  vielen 
Fällen  Leherthran  und  Eisenpräparate  durch  den  Nutzen,  den  es  dem  Körper 
bringt,  in  demselben  Grade  ühertrifft,  in  dem  es  von  der  Zunge  dem  Leber- 
thran  vorgezogen  wird.  Durch  den  Zusatz  des  Zuckers,  der  kohlensauren 
Kalk  enthält,  wird  der  Nachtheil  aufgehoben,  der  etwa  daraus  entstehen 
könnte,  dass  die  Salze  des  Eidotters  zum  grössten  Theile  saure  phosphorsaure 
Salze  sind  '). 


Drittes  Hauptstück. 


Vom  Einfluss  der  Nahrung  auf  die  Verdauungswerk- 
zeuge. 

Der  Einfluss  der  Nahrungsmittel  auf  die  Verdauungswerkzeuge  ist  ein 
zweifacher,  wie  die  Verrichtung  der  Verdauungswerkzeuge  selbst  eine  zwei- 
fache ist;  entweder  die  chemische  Wirkung,  oder  die  mechanische  wird  in 
dem  Apparate  der  Verdauung  abgewandclt.  Da  der  Chemismus  uumittelbar 
und  die  mechanischen  Leistungen  des  Darmrohrs  mittelbar  durch  Art  und 
Menge  der  Verdauungssäfte  bedingt  werden,  so  fragt  sich  zunächst,  wie  die 
Nahrung  auf  die  Absonderung  der  Verdauungsdriisen  ein  wirkt. 


Einfluss  der  Nahrung  auf  den  Speichel. 

Nach  Untersuchungen  von  W right  ist  die  Dichtigkeit  des  Speichels 
nach  jeder  Mahlzeit  erhöht;  dass  dies  besonders  nach  reichlichem  Fleiscli- 
genuss  der  Fall  sein  dürfte,  schliesst  Lehmann  daraus,  dass  er  in  Deutsch- 
land durchschnittlich  ein  viel  geringeres  specifisches  Gewicht  des  Speichels 
beobachtete  (1004  bis  1006),  als  Wriglit  in  England  gefunden  hat  (1007  bis 
1009)  ’)•  Ueberhaupt  ändert  der  Speichel  zugleich  mit  dem  Blut  seine  Mi- 


1)  Vgl.  Llebig,  chemisclie  Briefe,  8.  566,  667,  Note  (3.  Auflage).  Liebig  spricht 
wegen  der  sauren  phoapborrauren  Salze  dem  Eidotter  den  Blutbildungewcrth  ab,  wXbrend 
doch  ao  zu  aagcii  ein  ganzca  lliihncheu  mit  aammt  dem  Blut  aus  dem  Dotter  hervorgeht. 

2)  Vgl.  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II,  zweite  Auflage,  8.  10,  11. 
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schuDg;  Becher  und  Ludwig  beobachteten  in  Folge  einer  Einspritzung  von 
Kochsalzlösung  in  das  Blut  eine  Vermehrung  des  Salzgehalts  im  Speichel'). 

Trockne  Nahrungsmittel  bewirken  einen  viel  reichlicheren  Speiciielerguss 
als  solche,  die  von  vornherein  eine  grosse  Wassermenge  enthalten  *),  trockne 
Nüsse,  z.  B.  nach  Lassaigne  19mal  so  viel  wie  Rcinett-Aepfcl,  Brodkruste 
etwa  viermal  so  viel  wie  Brodkrume.  Dagegen  nehmen  Brodkrumc  und 
Zwieback  mehr  Speichel  auf  als  gekochtes  oder  gebratenes  Rindfleisch. 

Den  Eiinfluss  der  Ner\'enreizung  auf  die  Menge  des  abgesonderten  Spei- 
chels, den  Ludwig  durch  directe  Versuche  Uber  jeden  Zweifel  hinausgestellt 
hat,  ist  von  Wright  und  E'rerichs  auf  reftectorischem  Wege  beobachtet 
worden.  Frerichs  sah  bei  Hunden  sogleich  eine  reichlichere  Speichelab- 
sonderung eintreten,  als  er  die  Schleimhaut  ihres  mit  einer  E'istelöft’nung  ver- 
sehenen Magens  durch  Speisen  oder  durch  fein  gepulvertes  Kochsalz  reizte  ’). 

4 

Eiinfluss  der  Nahrung  auf  den  Magensaft. 

In  qualitativer  Beziehung  bewahrt  der  Magensaft  einen  hohen  Grad  von 
UnabhUngigkeit  von  der  Nahrung.  Hunde,  die  C.  Schmidt  längere  Zeit 
hindurch  ausschliesslich  mit  Fleisch  oder  mit  Pflanzenkost  gefüttert  hatte, 
zeigten  in  der  Zusammensetzung  des  Magensaftes  nur  den  Unterschied,  dass 
derselbe  bei  vegetabilischer  Diät  den  höchsten  Gehalt  an  phosphorsaurem 
Eisenoxyd  besass.  Hieraus  geht  aber  immerhin  hervor,  dass  die  Mischung 
des  Bluts  nicht  ohne  Einfluss  bleibt  für  die  Zusammensetzung  des  Magen- 
saftes, und  dies  wird  durch  die  Erfahrung  Lehmann's  bestätigt,  der  das 
Kochsalz  bedeutend  vermehrt  fand  im  Magensaft  von  Thieren,  denen  Koch- 
salz in’s  Blut  gespritzt  worden  ♦). 

Zahlreiche  Stoffe  bewirken,  so  wie  sie  mit  der  Schleimhaut  des  Magens 
in  Berührung  kommen,  eine  vermehrte  Absonderung  des  Magensaftes;  diese 
Wirkung  ist  namentlich  für  Kochsalz*),  kohlensaure  Alkalien'),  Zucker’), 
Alkohol*),  Aether’)  und  mehre  Gewürze  ermittelt.  Sekte,  wie  der  Malaga, 


t)  Becher  und  Ludwig,  Zeitschrillt  l'lir  rationelle  Medicin,  neue  Folge,  Bd.  I,  8.  28S, 
Tgl.  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  I,  (1850),  S.  *143.  a 

2)  Siehe  die  Beobachtungen  von  Lassaigne,  Magendie  und  Bayer  bei  Frerichs, 
a.  s.  O 8.  769,  und  Claude  Bernard,  Comptes  Rendus,  T.  XXXIV,  p.  238,  239.* 

8)  Frerichs,  a.  a.  O.  S.  759. 

4)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  1 (1850),  8.  443. 

6)  Bardeleben,  vgl.  Frerichs  a.  a.  U.  8.  788. 

6)  Blondlot,  ebendaselbst,  8 789. 

7)  Lehmann,  a.  a.  U.  Bd.  II,  zweite  Auflage,  8.  45. 

8}  Lehmann,  ebendaselbst;  Bernard,  Meissner’ s Jahresbericht  Uber  die  Fort* 
Bcbritte  der  Physiologie  im  Jahre  1856,  8.  180. 

9)  Bernard,  ebendaselbst. 
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befördern  daher  aus  dem  doppelten  Grunde  die  Absonderung  des  Magensafts, 
weil  sie  reich  an  Alkohol  und  an  Zucker  sind. 

Die  Schnelligkeit,  mit  welcher  sich  der  Einfluss  der  aufgezählten  Stofl^e 
geltend  macht,  spricht  dafür,  dass  sic  als  Reizmittel  zu  betrachten  sind,  die 
entweder  unmittelbar  auf  die  LabdrUsen  wirken,  oder  mittelbar  durch  die 
Nerven  der  Schleimhaut.  Darin  findet  es  eine  natürliche  Erklärung,  dass 
ein  Uebermaass  derselben  oder  auch  nur  zu  häufiger  Genuss  kleiner  Quan- 
titäten gerade  die  entgegengesetzte  Folge  hat,  indem  sich  die  Organe  gegen 
den  Reiz  absturapfen.  Zur  verminderten  Empfindlichkeit  gesellt  sich  häufig, 
so  namentlich  beim  übermässigen  Gebrauch  des  Branntweins,  eine  schleichende 
Entzündung  der  Magenschleimhaut;  die  Wände  des  Magens  verdicken  sich, 
die  Leber  schwillt  an,  sie  verhärtet  sich,  wie  auch  die  Gekrösdrüsen,  die 
Function  der  Saugadern  hört  auf.  Zur  mangelhaften  Blutbildung  kommt  non 
auch  Mangel  an  Esslust;  die  aufgenommenen  Speisen  verursachen  ein  Spannen 
und  einen  Druck  im  Magen,  Blähungen  und  Kollern  im  Darmkanal,  und  indem 
alle  Bedingungen  zu  einer  normalen  Erneuung  des  Bluts  fehlen,  liegt  die 
ganze  Ernährung  so  darnieder,  dass  eine  allgemeine  Abmagerung  und  Ent- 
kräftung die  unausbleibliche  Folge  ist. 

Durch  geringe  Mengen  kalter  Flüssigkeit  wird  nach  Valentin  die  Ab- 
sonderung des  Magensafts  gesteigert,  während  Eis,  wenn  es  reichlich  genossen 
wird,  die  Absonderung  beschränkt  ')■ 

Eine  Verminderung  des  Magensafts  bringen  die  Nahrungsmittel  nur  auf 
indirecte  Weise  hervor,  indem  sie  die  Wirkung  der  abgesonderten  Flüssig- 
keit beeinträchtigen.  Es  geschieht  dies  dadurch,  dass  der  wirksame  organische 
Stoff  dieser  Flüssigkeit  durch  irgend  einen  Bestandtheil  der  Nahrungsmittel 
gefällt  und  dadurch  seiner  Wirksamkeit  beraubt  wird.  Schwann  erhielt 
aus  künstlichem  Magensaft  mittelst  Gerbsäure  einen  Niederschlag  und  fand 
dann  die  FlUsaigkcit  unwirksam,  und  es  ist  bekannt,  dass  auch  aus  natür- 
lichem Magensaft  das  Pepsin  durch  Gerbsäure  gefällt  wird.  Es  wird  demnach 
indirect  eine  Verminderung  des  Magensafts  herbeigefülirt  durch  alle  Nah- 
rungsmittel, welche  durch  einen  Gehalt  an  Gerbsäure  ausgezeichnet  sind. 
Dahin  gehören  Linsen  und  Ackerbohnen,  Kastanien,  Eicheln,  Hagebutten, 
Thee,  Kaffee,  die  meisten  rothen  Weine,  namentlich  der  Portwein,  und  wahr- 
scheinlich alle  Nahrungsmittel , denen  mit  Recht  ein  adstringirendes  PriiM^ 
zugeschrieben  wird , in  denen  man  aber  die  Gerbsäure  noch  nicht  mit  ße- 
stimmtheit  nachgewiesen  hat.  Aus  demselben  Grunde,  wie  die  Gerbsäure, 
beeinträchtigen  Alaun  und  Kupfervitriol  die  Wirksamkeit  des  Magensaftes 
und  sind  daher  als  Brodzusätzc  verwerflich  ’). 


1)  Valentin,  Grundries  der  Physiologie,  dritte  Andagc,  S.  166. 

2)  Vgl.  oben  S.  48,  293,  472. 
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Einfluss  der  Nahrung  auf  die  Galle,  den  Bau c Ii spe i ch el  und 

den  Darmsaft. 

Dass  die  Beschaffenheit  der  Galle  von  der  Nahrung  nbhängt,  hat  C.  A. 
S.  Schultze  ermittelt,  als  er  beobachtete,  dass  die  Galle  in  Folge  des  reich- 
lichen Genusses  von  Säuren  sauer  reagiren  kann  ')• 

Auf  die  Menge  der  Galle  wirkt  die  Nahrung  nicht  bloss  durch  Zufuhr 
von  Stoffen  in  das  Blut,  sondern  auch  durch  die  Reizung  der  Dauungsschlcim- 
baut,  die  einen  vermehrten  Blutzufluss  zur  Leber  hervorruft;  denn  die  Ver- 
mehrung der  Gallenabsonderung  beginnt  schon  in  den  ersten  Stunden  nach 
der  Nahrungsaufnahme  *).  Bei  Thieren,  deren  Verdauung  in  vollem  Gange 
ist,  hat  die  Gallenblase  ihren  Inhalt  entleert,  aber  ihre  Gefässe  strotzen 
von  Blut  ’). 

Reichliche  Fleischnahrung  vermehrt  die  Galle  am  meisten*),  und  viel 
ansehnlicher  alsBrod,  wenn  es  in  gleicher  Menge  genossen  ward.  Arnold 
fand,  dass  die  Mengen  des  festen  Rückstands  der  in  der  Zeiteinheit  fUr 
gleiche  Gewichtseinheiten  Brod  und  Fleisch  bei  Hunden  abgesonderten  Galle 
sich  zu  einander  verhielten  wie  10:11,  und  dieser  Unterschied  ist  um  so 
höher  zu  veranschlagen,  da  Ochsenfleisch  etwa  300  p.  M.  mehr  Wasser  ent- 
hält als  Brod. 

Während  ausschliessliche  oder  vorherrschende  Fettkost  in  den  Versuchen 
von  Bidder  und  Schmidt  bei  Katzen  die  Gallenabsonderung  sehr  herab- 
drUckte,  sah  Nasse  durch  einen  reichlichen  Zusatz  von  Fett  zu  anderen 
Nahrungsmitteln  die  Menge  der  Galle  beträchtlich  zunehmen*).  Der  Stick- 
stoifgebalt  der  Gallensäurcn  erklärt  es  in  befriedigender  Weise,  da.«s  reich- 
liche Fettzufuhr  nur  unter  der  Bedingung  die  Gallenabsonderung  steigern 
kann,  wenn  zugleich  auch  eiweissartige  Nahrungsstofle  in  hinlänglicher 
Menge  aufgenommen  werden. 

Bei  einer  Gans,  die  22  Tage  lang  nur  mit  Zucker  gefüttert  worden  war, 
fanden  Tiedemann  und  Gmelin  im  Darm  eine  reichliche  Gallenmengc. 

Zufuhr  von  Wasser  steigert  die  Absonderung  der  Galle , und  die  Stei- 
gerung betrifft  sowohl  die  festen  Bestandtheile , wie  das  Wasser.  Nach 
Arnold  erfolgt  die  Zunahme  gleich  in  den  ersten  Stunden  des  Wasser- 
genusses *). 


1)  VgU  B 8.  Schaltze,  de  adipis  gencsi  pathologioa,  Gryphiae  1852,  p.  8. 

2)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  B.  144,  145. 

3}  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  0.  S.  121. 

4)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  147,  148;  Arnold,  Archiv  für  wissenschaftliche 
Heilkunde,  Bd.  II,  S.  125,  126, 

6)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  151;  Nasse,  Commentatio  de  bilis  quotidie  a 
ejuie  aecreta  copia  et  indole,  Marburgl  1851,  p.  18.  ^ 

6)  Bidder  und  Schmidt,  a.  a.  O.  S.  166,  181,  182;  Arnold,  a.  a.  O.  S.  126. 
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Beruard  »ah  bei  Hunden  die  Absonderungen  der  Leber,  der  Bauch- 
speicheldrüse und  der  Darmdrttsen  wachsen,  als  er  5 bis  6 Kubik  Centi- 
meter  Alkohol,  mit  ebenso  vielem  Wassei  vermiscbt,  in  den  Magen  brachte, 
und  er  beobachtete  noch  stärkere  Wirkungen  vom  Aether'). 

Einfluss  der  Nahrung  auf  die  Verdauung. 

Alle  Speisen  und  Speisezusätze,  welche  die  Thätigkcit  der  Verdauungs- 
drüsen anregen,  müssen  der  Verdauung  förderlich  sein.  Dies  gilt  also  für 
Kochsalz,  Zucker,  Gewürze,  alten  Käse,  Alkohol,  und  ganz  besonders  für 
süsse  starke  Weine,  welche  die  Wirkungen  des  Alkohols,  des  Zuckers  und 
würziger  Aetherarten  in  sich  vereinigen.  Sehr  vortheilhaft  ist  deshalb  zur  He- 
bung der  Verdauung  der  Genuss  einer  kleinen  Menge  Malagas  oder  ähnlicher 
Sekte;  Liqueure  und  Branntwein  erweisen  sich  aus  demselben  Grunde  nütz- 
lich, wenn  sie  nur  mit  Vorsicht  gebraucht  werden.  Dass  hinsichtlich  des 
Kochsalzes  hier  und  da  widersprechende  Angaben  gemacht  worden  sind 
erklärt  sich  dadurch,  dass  grosse  Mengen  Kochsalz  die  lösende  Kraft  des 
Magensafts  beeinträchtigen  ’);  dies  schliesst  den  Nutzen  kleiner  Kochsalzgaben 
nicht  aus,  welche  unmittelbar  als  solche  und  mittelbar  durch  Vermehrung 
des  Magensafts  die  Auflösung  der  eiweissartigen  Körper  befördern.  Als  sehr 
vortheilhaft  für  die  Verdauung  gilt  das  doppelt  kohlcnsauro  Natron  ♦).  Da 
dieses  die  Säure  des  Magensafts  abstumpfen  muss , so  möchte  inan  vermuthen, 
dass  es  durch  eine  Vermehrung  des  Pepsins  im  Magensaft  wirkt,  da  nach 
Meissner's  Beobachtungen  eine  solche  die  Verdauung  beschleunigt’). 

Schwer  verdauliche  Nahrungsmittel  erfordern  eine  grosse  Menge  Ver- 
dauungssäfte und  können,  wenn  sie  etwas  zu  reichlich  genossen  werden,  die 
Verdauung  leicht  dadurch  stören,  dass  die  Absonderungsgrösse  der  Drüsen 
zu  ihrer  Bewältigung  nicht  ausreicht.  Es  gilt  dies  namentlich  von  trocknen 
pflanzlichen  Speisen , die  neben  einem  ansehnlichen  Gehalt  an  eiweissartigen 
Nabrungsstoflen  viel  ZellstoS*  enthalten.  Dahin  gehören  Kleien brod,  Boggen- 
brod,  Buchweizenbrod,  HUlsenfrUchte , zumal  wenn  diese  mit  den  Frucht- 
schalen gegessen  werden,  Kastanien,  Mandeln. 

Viele  der  aufgezählten  Nahrungsmittel,  namentlich  die  HüIsenfrUchte 
und  frisches  Brod,  zeichnen  sich  dadurch  aus,  dass  ihr  Umsatz  im  Darmkanal 
von  einer  reichlichen  Gasentwicklung  begleitet  ist,  weshalb  sie  als  blähende 
Speisen  bekannt  sind.  Die  Gasentwicklung  kommt  wahrscheinlich  auf  sehr 


1)  Meissner,  JaLreäbcricht  für  1856,  S.  180. 

2)  Vgl.  Schrenk  in  Fr or iep* 8 Tagesberichten,  1851,  307,  208;  Lehmann,  a.a.  O.t 

Bd.  II  (zweite  Auflage),  S.  48,  49. 

8)  Vgl.  oben  S.  471,472. 

i)  Deville,  Annuairc  des  eanx  de  la  France  pour  1851,  p.  211. 

5)  Meissner,  Zeitschrift  für  rationelle  Medicin,  dritte  Reihe,  Bd.  VII,  S 2. 
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verschiedene  Weise  zu  Stande;  eine  wohlbekannte  Quelle  ist  die  Umwand- 
lung des  Zuckers  in  Buttersäure,  neben  welcher  immer  Kohlensäure  und 
Wasserstoff  frei  werden.  Durch  den  Genuss  von  Fett  wird  die  saure  Gäh- 
ning,  welche  die  Vorläuferin  oder  Begleiterin  der  Gasentwicklung  ist,  be- 
günstigt; daher  erzeugen  auch  fette  Speisen  leicht  Sodbrennen  und  Aufstossen. 
Nach  reichlichem  Fettgenuss  sah  Beaumont  wiederholt  Galle  in  den  Magen 
eintreten.  Die  blähende  Wirkung  des  Obstes  mag  wohl  zunächst  von  dessen 
Zuckergehalt  ahbängen,  nur  lässt  sich  bisher  aus  der  Zusammensetzung  der 
einzelnen  Obstarten  nicht  erklären,  warum  sie  sich  in  dieser  Beziehung  so 
verschieden  verhalten.  Ebenso  wenig  ist  es  erklärt,  warum  die  Wurzeln, 
in  denen  ein  flüchtiges  Oel  vorkommt,  Rcttig,  Badischen,  Knoblauch,  Zwie- 
beln und  andere  blähen.  In  Gährung  begritt'eno  Getränke,  wie  Bier  und 
Most,  blähen  natürlich  durch  die  Kohlensäure,  die  sie  enthalten,  und  eben- 
so verhält  cs  sich  mit  hefereichem  Backwerk. 

Da  die  Gerbsäure  auch  in  den  Lösungen  ei  weissartiger  Körper  schwer 
lösliche  Niederschläge  erzeugt,  so  erklärt  sich  hieraus  auf  einfache  Weise, 
warum  Milch  in  Kaffee  und  Thce  viel  schwerer  verdaulich  ist,  als  wenn  sie 
ohne  diese  gerbsäurehaltigen  Getränke  genossen  wird.  Während  schwarzer 
Kaffee,  in  mässiger  Menge  nach  einer  Mahlzeit  getrunken,  die  Verdauung 
befördert,  weil  er  die  Absonderung  der  Verclauungssäfte  steigert,  verursacht 
Kaffee  mit  Milch  nicht  selten  Verdauungsbeschwerden.  In  reichlicher  Menge 
gleich  nach  dem  Essen  genossen  stört  der  Kaffee  die  Verdauung  im  Magen 
und  Darm  ')■ 


Kiofluss  der  Nahrung  auf  die  Darmausleerung  und  den  Koth. 

Die  tägliche  Erfahrung  und  die  genauen  Beobachtungen  von  Käwitz 
lehren,  dass  thierische  Nahrungsmittel  weniger  Koth  liefern  als  pflanzliche’). 
Trotzdem  kann  ausschliesslicher  Fleiscbgenuss  sehr  hartnäckiges  Abweichen 
verursachen  >). 

KalbfleiscbbrUhe  wurde  von  Van  Swieten  als  ein  die  Darmauslcerungen 
gelind  anregendes  Mittel  empfohlen,  und  mein  Vater  hat  seine  Erfahrung 
Gelfach  bestätigt.  Junges  Kalbfleisch  verschuldet  nicht  selten  Durchfall.  Es 
lässt  sich  dies  nicht  durch  den  Salzgehalt  des  Kalbfleisches  erklären,  denn 
dieses  liefert  nur  halb  so  viel  Asche  wie  Ochsenfleisch. 

Die  pcristaltischcn  Bewegungen  des  Magens  und  des  Darnikanals  werden 
häufig  verstärkt  durch  Nahrungsstoftb,  die  sich  im  Darmkanal  nicht  auflösen 
und  dadurch  einen  mechanischen  Reiz  auf  die  Schleimhaut  der  Verdauungs- 


1)  Vgl.  Höcker,  Beiträge  zur  Heilkunde,  C'rofeld,  1849,  Bd.  1,  ,8.  219. 

2)  Rawitz,  de  t1  alinicntorum  nutritia,  Wratislaviae  1846,  p.  37,  S8. 

3)  Villeriud,  Gazette  ra^dicale,  1850,  Janvier,  p.  62. 
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Organe  aiiBüben.  Daher  erklärt  cs  sich,  dass  das  sogenannte  Schwarzbrod, 
in  welchem  dem  Mehl  die  Kleien  beigefilgt  sind,  häufig  Durchfall  veranlasst. 
Warren  in  Boston  hat  daher  Kleienbrod  als  ein  geeignetes  Mittel,  der 
Leibesverstopfung  vorzubeugen,  empfohlen').  Auch  Roggenbrod  führt  Leute, 
die  nicht  an  dasselbe  gewöhnt  sind,  leicht  ab,  und  Pereira  schrieb  dieselbe 
Wirkung  in  ausgezeichncteni  Grade  dem  Maisbrod  und  Gerstenbrod  zu. 
Ebenso  verhält  es  sich  mit  den  Kernchen  von  Erdbeeren  und  Johannisbeeren; 
ich  habe  ein  Mädchen  behandelt,  das,  so  oft  ca  auch  nur  wenig  Johannis- 
beeren verzehrte  und  die  Kerne  verschluckte,  von  Diarrhoe  befallen  wurde. 
Vielleicht  lässt  sich  auf  diese  Weise  auch  die  eröffnende  Wirkung  der  fetten 
Gele  am  einfachsten  erklären.  Dass  die  Eier  mancher  Fische,  namentlich 
die  der  Barben  und  Weissfische,  heftigen  Durchfall  und  mitunter  auch  Er- 
brechen erregen,  ferner,  dass  HammelfleischbrUhe  die  Wirkung  von  Pur- 
ganzen  fordert’),  ist  gewiss  nur  dem  Fettgehalt  dieser  Naliruugsmittel  zu- 
zuschreiben. 

Sehr  viele  Nahrungsmittel  reizen  die  Schleimhaut  des  Darmkanals  durch 
lösliche  Nahrungsbtofte  und  haben  wie  die  mechanisch  reizenden  eine  ver- 
stärkte Zusammenzichung  der  Muskelhaut  zur  Folge.  Manchmal  ist  die 
blosse  Kälte  die  Ursache  dieses  Reizes,  wie  beim  kalten  Wasser;  noch  häu- 
figer aber  ein  reichlicher  Gehalt  der  Nahrungsmittel  an  Zucker,  Säuren  und 
Salzen , wie  beim  Obst.  Unter  den  Obstarten  sind  die  Feigen  durch  ihre 
eröffnende  Wirkung  ausgezeichnet,  und  es  lässt  sich  diese  Wirkung  durch 
das  Nachtrinken  einer  reichlichen  Menge  kalten  Wassers  so  kräftig  unter- 
stützen, dass  viele  Personen,  die  an  trägem  Stuhlgang  leiden,  sich  mit  dem 
grössten  Nutzen  dieses  Mittels  bedienen.  In  derselben  Weise  wirken  Molken 
durch  ihren  Gehalt  an  Milchsäure,  und  dieser  Einfluss  steigert  sich  bei  der 
Gegenwart  der  Säuren  und  Salze  von  Früchten,  wovon  die  Taraarindcn- 
molkcn  ein  bekanntes  Beispiel  liefern.  Nach  Chalambcl  verliert  Butter- 
milch ihre  abführende  Wirkung,  wenn  ihre  Säure  durch  Kalkmilch  gesättigt 
wird  ’).  Auch  das  Sauerkraut  mag  seine  eröffnende  Wirkung  dem  Gehalk 
an  Milchsäure  und  Buttersäure  verdanken.  Der  reichliche  Genuss  von  Zucker 
und  Honig  ist  also  aus  zwei  Gründen  ein  Förderungsmittel  der  peristaltischen 
Bewegungen,  erstens  indem  der  Zucker  selbst  diesen  Einfluss  hat,  und  zwei- 
tens indem  er  im  Vcrdauungskanal  eine  Umwandlung  in  Milchsäure  erleidet. 
Nach  dieser  Entwicklung  ergiebt  sich  die  eröffnende  Wirkung  der  zucker- 
haltigen W'urzelu,  der  jungen  Triebe  und  Schösslinge,  der  Gemüse,  des 
Mosts,  vieler  Biersorten,  einfach  aus  ihrer  Zusammensetzung.  Nach  Ainslie’s 
Erfahrungen  ist  der  Palmwein  morgens  getrunken  das  einfachste  Mittel  gegen 


1)  Sobmidt*8  Jahrbücher,  Bd.  LXX,  S.  16,  17;  vgl.  Flea,  Noderlandacb  lanceti  2* 
Serie  VI,  p.  238,  239,  242. 

2)  Pereira,  a.  a.  O.  p.  411. 

3)  Chalambel,  Journal  de  pbarmacte  et  de  obimie,  3*  sdrie  T.  XX,  p.  436. 
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Verstopfung,  an  welclicr  in  Indien  besonders  die  europäischen  Frauen  oft 
leiden  ').  Dies  rührt  gewiss  von  dem  reielilichen  Zuckergehalt  des  Painnveins 
her,  da  die  Palmen,  aus  denen  er  bereitet  wird,  einen  zuckersiissen  Saft 
enthalten. 

Dass  alle  die  Stoffe,  welche  die  VerdauungsdrUsen  zu  einer  vermehrten 
Absonderung  anregen,  auch  Durchfall  erzeugen  können,  licss  sich  von  vorn- 
herein mit  grosser  Wahrscheinlichkeit  behaupten.  Dem  ciits|)richt  die  Ver- 
stärkung der  peristaltischeu  Bewegungen,  die  durch  den  Genuss  von  starkem 
Kattce  erzeugt  wird.  Julius  Lehmann  sah  auf  ilon  Genu.ss  des  Destillats 
gerösteter Katfeebohnen  nach  kurzer  Zeit  Stuhlentleerungen  erfolgen  ')•  Schiff 
bestreitet,  dass  in  solchen  Fällen  die  in  den  D.irmkanal  ciuflicssendo  Galle 
als  ein  Reizmittel  für  die  Muskelhaut  des  Darmkanals  betrachtet  werden  dürfe, 
sie  reize  nur  die  Muskulatur  der  Schleimhaut’).  Schiffs  Versuche  an 
Hunden  und  Katzen  sprechen  allerdings  sowohl  für  den  negativen,  wie  tUr 
den  positiven  Thcil  seiner  Behauptung.  Allein  was  bei  diesen  Thieren  fllr 
die  Galle  gilt,  findet  nicht  Anwendung  auf  andere  Stoffe;  cs  gieht  entschieden 
chemische  Reizmittel  der  Darmschieimhaut,  welche  auf  rcflectorischein  Wege 
nicht  bloss  die  Muskelhaut  des  Darms,  sondern  auch  viel  entferntere  glatte 
Muskeln  zur  Verkürzung  zwingen  •). 

Die  Diarrhöen,  welche  häutig  durch  Flusswasser  verursacht  werden,  pflogt 
man  der  Gegenwart  verschiedener  organi.scher  Substanzen  zuzuschreiben, 
deren  Wirkung  noch  nicht  auf  einfache  Stoffe  zurückgeftthrt  ist  ’).  Neben 


])  Tiedemann,  a.  a.  O.  8.  318. 

"Z)  Julius  I.  oh  in  an  n,  Aiinalon  der  Chemie  und  Pharnmeie,  lid.  LXXXVII,  8.  *276. 

3)  Moritz  8chiff  in  den  von  mir  herausgegeLciicn  UntcrHUchungen,  Dd.  II,  S.  .363. 

4)  Schiff  sagt  n.  a.  O. : ,,Die  Galle  wirkt  also  nicht  durch  die  narnischlciinhaut  hin- 
durch und  auch  nicht  redectorisch  durch  Heizung  der  Schleimhaut  selber»  wie  mir  über- 
haupt in  meinen  Versuchen  noch  kein  Beispiel  einer  solchen  rcrtectorischcn  Erregung  vorge- 
komtnen  ist.**  Ich  traute  anf.angs  meiner  AutTassung  des  M'urdauts  der  letzten  Zeile  nicht. 
Du  aber  Schiff  in  seinem  Lehrbuch  der  Physiologie,  S.  2*25  sagt:  „Die  nicht  entzündete 
Schloimhaut  des  Darms  erregte  mir  bis  jetzt  noch  keine  Ueflcxbewegungeu,**  so  erlaube 
ich  mir  zu  betonen,  dass  mnn  am  Erosebmageo  und  Frosclxlarm,  sowie  am  Dünudurm  des 
Hundes  sehr  leicht  durch  das  Einspritzen  von  crwäriiitcn  Qlaubcredlzlüsuiigcn  peristahische  Be- 
wegungen erzielen  kann,  uml  die  allbekannte  Wirkung  der  Klystiere  ist  doch  wohl  in  sehr 
rieten  Füllen  als  eine  Hedc.\bewegiing  anzusehen , die  durch  Heizung  der  Darmschieimhaut 
reranlasat  wird,  obwohl  in  manchen  Füllen  ein  tliermiscber  Heiz  sich  bis  zu  den  Darm- 
muskeln fortpdanzen  wird.  Ich  mache  hier  die  Gelegenheit,  um  ein  hübsches  Beispiel  von 
Kedexbewegung  in  den  Ilautmuskeln  zu  erzählen,  das  Ich  einmal  bei  Heizung  der  Darm- 
schieimhaut beobachtet  habe.  Bei  der  Anwendung  eines  Klystiers  entstand,  aber  erst  nachdem 
etwa  ein  Drittel  der  Flüssigkeit  eiiigesprltzt  worden,  mit  grosser  Schnelligkeit  eine  pracht- 
volle Gänsehaut,  die  sich  bei  fortschreitender  Entleerung  der  Flüssigkeit  über  den  Glutaci 
von  unten  nach  oben  fortpdanzte.  Die  Erscheinungsweise  und  das  späte  Auftreten  der 
Gänsehaut  beseitigten  den  Verdacht,  dass  dieselbe  durch  Hautreizung  hervurgebracht  sein 
konnte. 

5)  Vgt.  Blondeau,  Froriop’s  Tagesberichte,  le51,  August,  Nr.  350,  8.  161. 
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den  letzteren  sind  natürlich  auch  die  Salze  des  Wassere  zu  berücksichtigen, 
von  denen  schon  Cabanis  wusste,  dass  sie  bisweilen  gerade  in  verdünnter 
Lösung  am  kräftigsten  wirken  '). 

Eine  Verminderung  der  Zusammenziehung  der  Muskelhaut  des  Darm- 
kanals erzeugen  alle  Nahrungsstoffe,  welche  die  Schleimhaut  des  Darmkanals 
einhüllen,  selbst  keine  reizende  Wirkung  besitzen  und  dadurch  im  Stande 
sind  die  Schleimhaut  vor  der  Berührung  mit  anderen  Reizmitteln  zu  schützen. 
Dahin  sind  gelöstes  Eiweiss,  das  Emulsin,  Dc.xtrin,  Gummi,  Stärkmehl,  so 
lange  die  drei  letztgenannten  nicht  in  Zucker  verwandelt  sind,  zu  rechnen, 
und  daraus  erklärt  sich  die  stopfende  Wirkung  von  Mandeln,  Gummiwasser, 
den  sogenannten  schleimigen  Getränken  überhaupt,  von  Sago,  u.  dgl. 

In  anderen  Fällen  haben  Nahrungsmittel  eine  verstopfende  Wirkung, 
weil  sie  schwer  verdaulich  sind,  und  dies  gilt  namentlich  von  solchen,  deren 
Schwerverdaulichkeit  einer  zu  reichlichen  Einsaugung  der  V'erdauungssäfte 
zugeschrieben  werden  muss.  So  verhält  es  sich  mit  der  Verstopfung,  die 
durch  Buchweizenbrod,  die  Samen  der  Leguminosen,  Kastanien,  Eicheln, 
u.  8.  w.  erzeugt  wird. 

Bei  den  letztgenannten  Nahrungsmitteln  tritt  aber  noch  der  Gehalt  an  Gerb- 
säure als  Veranlassung  der  Verstopfung  hinzu.  Allen  Speisen  und  Getränken, 
die  eine  erhebliche  Menge  von  Gerbsäure  enthalten,  wird  nämlich  mit  Recht 
eine  adstringirende  oder  eine  sogenannte  tonische  Wirkung  auf  die  Wan- 
dungen des  Darmkanals  zugeschricben.  In  welcher  Weise  dieses  Adstrin- 
giren  Verstopfung  erzeugt,  ob  die  Gerbsäure  in  einer  unmittelbaren  Bezie- 
hung zu  den  Nerven  des  Darmkanals  steht,  oder  ob  sie  chemisch  dadurch 
wirkt,  dass  sie  das  lösliche  Eiweiss  in  den  Fasern  der  Muskelhaut  hart  und 
diese  dadurch  zur  Contractiou  weniger  geeignet  macht,  das  möchte  wohl  kein 
Physiologe  kühn  genug  sein  zu  entscheiden  und  wir  enthalten  uns  also  aller 
näheren  Hypothesen.  So  viel  aber  stebt  fest,  dass  viele  Nahrungsmittel  dem 
Gehalt  an  Gerbsäure  ihre  tonische  Kraft  verdanken.  Daher  rührt  der  Nutzen 
mancher  rothen  Weine  und  des  Thees  in  Diarrhöen,  die  durch  subacule  und 
schleichende  Entzündungszustände  des  Dickdarms  oder  sogenannte  leichte  und 
chronische  Katarrhe  desselben  veranlasst  werden.  Böcker  hat  vom  Thee 
eine  sehr  bedeutende  Einschränkung  der  Darmausscheidung  beobachtet*); 
Leute,  die  an  habitueller  Leibesverstopfung  leiden , sollten  sich  des  Thees 
gänzlich  enthalten. 

Adstringirende,  tonische  Wirkung  und  bitterer  Geschmack  werden  in 
der  Arzneimittellehre  nur  zu  oft  als  gleichbedeutend  angesehen.  Bei  ge- 
nauerer Ueberlegung  wird  Jeder  die  Richtigkeit  dieser  Anschauung  bezwei- 
feln, und  wäre  es  nur  dem  Einen  Bittersalze  zu  Liebe.  Auffallend  bleibt  es 


2)  Cabani»,  Rapports  du  physique  et  du  moral  de  rhomme,  Paris  1824,  T.  II,  p.  264. 
1)  Höcker,  ArchW  des  Vereins  fßr  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  I,  8.  234. 
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aber,  dass  der  von  Fett  befreite  Kakao,  der  eine  ausgezeielinete  stopfende 
Wirkung  hat,  und  ebenso  das  isländische  Moos  diese  Eigenschaft  höchst 
wahrscheinlich  zwei  bitteren  Stoffen  verdanken:  jener  dem  Theobromin,  dieses 
der  sehr  bitteren  Cetrarsäure.  Einer  physiologischen  Erklärung  fehlt  hier 
noch  jede  empirische  Grundlage. 

Nach  Wehsarg’s  zahlreichen  Aufzeichnungen  ist  der  Koth  des  Men- 
schen. bei  gemischter  Kost  dunkelbraun,  dunkler  bei  Fleischkost,  gelb  dahin- 
gegen wenn  vorherrschend  Milch  oder  andere  fettreiche  Nahrung  genossen 
wurde  '). 

Verhältniss  der  Nahrung  zu  den  Verdauungs Werkzeugen. 

Aus.ser  den  flüchtigen  Oclen  mancher  Gewürze  sind  namentlich  die  flüch- 
tigen fetten  Säuren  und  das  Kochsalz  als  Reizmittel  zu  betrachten , deren 
Missbrauch  bedenkliche  Entzündungen  der  Dauungssehlcimhaut  erzeugen 
kann.  Für  Baldriansäure,  Buttersäure,  so  wie  für  Essigsäure  und  Ameisen- 
säure haben  dies  Versuche  von  Schlossberger  und  Griesinger*),  für 
Kochsalz  Untersuchungen  von  Goubaux  *)  erwiesen.  Aus  beiden  Gründen 
ist  ein  zu  reichlicher  Genuss  von  Käse  zu  widerratlien. 

Beobachtungen  der  verschiedenen  Entwicklungsstufen  von  Thiercn  lehren 
auf  überzeugende  Weise,  dass  der  Bau  der  Verdauungswerkzeuge  von  der 
Nahrung  abhängt.  Der  erste  Magen  der  Wiederkäuer  ist  klein,  so  lange  sie 
mir  mit  Milch  genährt  werden , und  umgekehrt  zeichnen  sich  die  vorzüglich 
Von  Vegetabilien  lebenden  Froschlarven  durch  einen  sehr  langen  Darmkanal 
aus*).  Im  ersten  Falle  wird  der  Magen  durch  den  Uebergang  zur  Pflanzen- 
kost entwickelt,  im  zweiten  Fall  durch  eine  reichlichere  Vertretung  thierischcr 
Nahrung  verkleinert.  Dieselbe  Erfahrung  hat  man  am  Verdauungsrohr  des 
Menschen  gemacht.  Durch  Pflanzenkost  wird  die  Muskelhaut  desselben  mäch- 
tiger, der  Magen  gross  und  dick,  der  Darmkanal  und  der  Wurmfortsatz  des 
Binddarms  verlängert  *).  Auch  die  Thatsachc,  dass  französische  Anatomen 
(Cruveilhier  z.  H)  die  Länge  des  menschlichen  Dünndarms  geringer  ge- 
funden haben  als  Meckel  und  Krause,  wird  von  Huschke  als  ein  Ergeb- 
niss  verschiedener  Nahrungsweisc  betrachtet,  indem  man  in  Deutschland  mehr 
schwer  verdauliche  Speisen  geniesst  als  in  Fi-ankreich. 


1)  Bchmidt's  Jahrbücher,  Bd.  LXXXI,  & 274. 

2)  Bcbloesborger  und  Grieaiogery  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXIII, 
8.  215. 

3)  Goubaux,  Comptee  Rendue,  T.  XLIII»  p.  152. 

4)  Johannes  Müller,  Handbuch  der  Physiologie  de«  Menschen,  Bd.I,  vierte  Auflage,. 

S.  405. 

6)  Huschke,  Eingeweidelebre,  S.  63,  68,  69,  103. 
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Viertes  Hauptstück. 


Vom  Einfluss  der  Nahrung  auf  deuChylus,  das  Blut  und 

den  Kreislauf.  • 


Einfluss  der  Nahrung  auf  den  Chylus. 

Die  meisten  festen  Bestandtheile  führt  der  Chylus  der  Fleischfresser, 
die  ■wenigsten  der  Chylus  der  Schaafe.  Dass  dies  wirklich  von  der  Nahrung, 
nicht  von  der  Thierart  abhängt,  ersieht  man  daraus,  dass  für  ein  und  das- 
selbe Thier  bei  thierisolier  Kost  der  Kuchen  des  Chylus  zum  Serum  sicli 
verhält  wie  1 : 10,  bei  Pfljfnzcnkost  dagegen  wie  1:15.  (M  arcet  und  Prout) '). 
Aus  diesen  Zahlen  folgt,  dass  sieh  das  Mehr  vorzugsweise  aut  den  Faserstoff 
und  die  Chyluskör|ierchen  bezieht,  also  auf  die  Eiweisskörper  und  Fette. 

Nach  der  Fütterung  mit  Stärkmehl  haben  Tiedemann  und  Gmclin 
zuerst  Zucker  im  Chylus  eines  Hundes  gefunden.  Bouisson  und  Leh- 
mann haben  diese  Thatsache  bestätigt,  und  der  letztgenannte  Forscher  hat 
dieselbe  dahin  erweitert,  dass  nach  reichlichem  Genuss  von  Fcttbildnem 
milchsaurc  Salze  im  Speiscsaft  auftreten  *). 

Fettreiche  Nahrung  vermehrt  den  Fettgehalt  des  Chylus  auf  leicht  sicht- 
bare Weise;  man  braucht  nach  der  Fütterung  mit  Fett  bei  Hunden  und 
Kaninchen  kaum  eine  Stunde  zu  warten,  um  die  Chylusgefässe  des  Gekröses 
an  ihrem  milchweissen  Inhalt  zu  erkennen. 


Einfluss  der  Nahrung  auf  das  Blut. 

Nach  Fleischkost  besitzt  das  Blut  bei  Hunden,  wie  Herbst  und  Nasse 
gefunden  haben,  eine  dunklere  Farbe  als  nach  einem  längere  Zeit  fortgesetz- 
ten Genuss  von  Brod  und  anderen  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  ’). 

Das  sjtccifische  Gewicht  des  Hundebluts  fand  Nasse  drei  Stunden  nach 
der  Auhiahme  von  vegetabilischer  Nahrung,  zumal  wenn  dieser  viel  Zucker 


1)  H Na»«c,  Artikel  Chylus  in  K.  W * g n o r' s Hniidwörterbuch  der  Physiologie,  S.  288. 

2)  Lehmann,  a.  a.  O.  Hd.  1,  S.  104,  Bd.  11,  8.  248  (zweite  Audage);  Miilder, 
procTc  eener  algeraeene  physiologische  scheikuiidc,  p.  1092;  vgl.  Nasse,  a.  a.  0.  8.  232. 

8)  H.  Nasse,  Über  den  Einfluss  der  Nahrung  auf  das  Blut,  S.  15,  43. 
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zngesetzt  'wurde,  etwa»  erhölit,  nach  Fleiachko.st  dahingegen  zu  derselben 
Zeit  etwas  ci’uiedrigt.  In  der  fünften  Stunde  nach  der  Fütterung  zeigte  das 
specifischc  Gcwiclit  des  Hundehluts  für  Fleischkost  und  I’flanzenkost  keinen 
Unterschied.  Acht  bis  neun  Stunden  nacli  der  Fütterung  Imlte  das  Blut  mit 
Flei.sch  gefütterter  Hunde  durchsclinittlich  ein  hühcres  .specifisches  Gewicht 
als  das  von  Hunden,  die  Brod  oder  Kartoffeln  bekommen  hatten,  und  ebenso 
verhielt  cs  sich  mit  dem  Blut  von  Thicren,  die  Wochen  lang  einer  cin.seitigen 
Nahrungsweise  unterworfen  worden  waren  ').  In  beiden  Fßllen  war  das 
spccifisebe  Gewicht  etwas  geringer  als  das  von  Hunden,  die  24  Stunden  ge- 
hungert hatten;  bei  diesen  fand  Nasse  als  Mittel  nach  dreiwöchiger 

Fleisehfütterung  10ö7,5,  nach  gleich  lange  fortgesetzter  Fütterung  mit  Brod 
und  Kartoffeln  1055.8.  An  dem  Blutserum  hat  Thomson  in  Folge  der 
Nahrungsaufnahme  eine  Erhöhung  des  specifischen  Gewichts  von  1<)20,5  auf 
1029,8  beobachtet  ’)•  In  llebcreinstimmung  hiermit  ist  Nasse's  Erfalirung, 
dass  die  Summe  von  Eiweiss,  Fett  und  Salzen  nach  der  Aufnahme  von  Nah- 
rung, besonders  von  Pflanzenkost,  bis  um  die  neunte  Stunde  etwas  zuniinmt  ’). 

Lehmann  konnte  in  seinem  Blut  durch  die  Nahrung  den  Faserstofl'- 
gehalt  von  2,29  auf  6.65  und  das  Eiweiss  von  .51  auf  6.1  p.  M.  erhöhen  ♦). 

Nach  Fleischkost  ist  das  Blutserum  reicher  an  Natronalbuminat  als  nach 
Pflanzenkost  *).  Ebenso  enthält  das  Blut  bei  Fleischdiiit  mehr  Faserstoff’  als 
bei  Aufnahme  von  Brod  und  Kartolfeln  *);  Nasse  drückt  den  Unterschied 
durch  das  Verhältniss  9:  7 aus.  In  den  ersten  3 bis  6 Stunden  nach  der 
Fütterung  ist  das  Blut  von  Hunden  und  Ochsen  ärmer  an  Faserstoff’  als 
18  Stunden  nach  derselben  ’).  Bei  Hunden,  die  mit  F'leisch  gefüttert  waren, 
fand  Na.sse  den  F'ascrstoff  weicher  und  weniger  weiss  als  bei  Hunden,  die 
nur  Brod  und  Kartoff’eln  bekommen  hatten  *). 

Durch  einen  längeren  Gebrauch  von  Säuren,  durch  grosse  Kochsalz- 
gaben, durch  kühlcnsaurcs  Natron  nimmt  nach  Nasse  der  Faserstoffgehalt 
des  Blutes  ab,  während  er  dagegen  auffallender  Weise  durch  kohlensaures 
Kali  zunimmt 

Blut,  das  während  der  V'erdauung  gelassen  wird,  liefert  für  die  Gewicht.s- 


1)  Nasse,  .1.  a.  O.  S.  ‘fi. 

2)  Tlioinson,  AanaliMi  rt».r  C’lieinic  tmU  lÜiavmaric,  Btl.  I.IV,  S.  210. 

а)  N aase,  a.  a.  0.  S.  .10,  .11. 

4)  Lehm  an  II,  I.ehrbiicli  licr  IMiysioIngie,  erste  Ausgabe,  Hd.  I,  8.  191. 

5)  N a s s e,  o.  a O.  S.  2 1 . 

б)  Prout,  Herbst,  Nasse;  vgl.  Nasse,  a.  a.  O.  S.  28,  29,  70,  und  Artikel  Blut  in 
R.  Wag  ner’s  Handwörterbuch  der  Physiologie,  S.  199. 

7)  Andral,  Thackrah,  Nasse;  vgl.  Nasse,  Einfluss  di-r  Nahrung  auf  das  Blut, 
S 67 

8)  Nasse,  m.  a.  O.  S.  30. 

9)  NHstte,  Artikel  Blut,  143,  144.  » 

QO 

Uols<«r  liott.  l*liyMOlogio  d«r  NatiruaK«Mltt«i. 
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einhcit  des  Kucliens  etwas  weniger  Serum  als  nach  24stündigem  Hungern. 
Nacli  dem  Genuss  von  Brod  oder  Kartoffeln  ist  in  den  ersten  Stunden  das 
Gewicht  des  Serums  mit  dem  des  Blutkuehens  verglichen  kleiner  als  nach 
der  Fütterung  mit  Fleisch.  So  fand  cs  Nasse  bei  Hunden  ’). 

Nach  Fleischkost  sah  Nasse  das  Hundeblut  immer  etwas  rascher  ge- 
rinnen als  nach  Pflanzcnko.st  *). 

Auf  Blut,  das  Menschen  während  der  Verdauung  entzogen  worden  war, 
haben  llatin  und  Buchanan  eine  Faserhaut  beobachtet,  Andral  dage- 
gen nicht  ^). 

Die  .Aufnahme  von  Nahrungsmitteln  vermehrt  die  Anzahl  der  farblosen 
Blutkörperchen  im  Verhältniss  zu  den  farbigen;  eiwei.ssreichc  Kost  thut  es 
stärker  als  ciweis.sarme.  Mit  meinen  Heidelberger  Schülern  ♦)  fand  ich 
4 Stunden  nach  dem  Frühstück  auf  je  1 farbloses  Körperchen  in  unserem 
Blut  4Ö6  farbige;  zwei  Stunden  nach  einem  massigen  Mahle,  das  nur  aus 
Keis,  Kartoffeln  und  Acpfeln  bestand,  kam  schon  auf  356  farbige  Körperchen 
ein  farbloses,  zwei  Stunden  nach  einer  reichlichen  Mahlzeit,  aus  Ochsenfleisch, 
Bohnen  und  Brod  bestehend,  1 farbloses  auf  282  farbige.  Durch  eiweissreiche 
Nahrung  lässt  sich  somit  die  Zahl  der  farblosen  Körperchen  in  Beziehung 
zu  der  Einheit  der  farbigen  um  mehr  als  die  Hälfte  steigern.  Da  nun 
Nasse  durch  reichliche  FlcischfUtterung  bei  Hunden  die  Cruormenge  im 
Blut  vermehren  konnte  ®),  so  lässt  sich  nicht  daran  zweifeln,  dass  jene  Ver- 
mehrung der  farblosen  Blutkörperchen  nicht  etwa  bloss  eine  relative,  sondern 
eine  absolute  ist.  Popp  hat  eine  Zunahme  der  farblosen  Blutkörperchen 
nach  Darreichung  von  Leberthran  beobachtet  *). 

Bei  fortgesetzter  Fleischkost  wird  die  Menge  der  Zellen  im  Hmideblut 
grösser  als  nach  andauernder  pflanzlicher  Nahrungsweise ; in  den  ersten 
9 Stunden  dagegen  ist  sie  nach  dem  Genuss  von  Brod  oder  Kartoffeln  grösser 
als  nach  der  Aufnahme  von  Fleisch  ’). 

Nach  vollendeter  Verdauung  (24  Stunden  nach  der  Fütterung)  zeigen 
die  Blutkörperchen  des  Hundes  nach  Nasse  eine  geringere  Neigung  .«ich 
zu  senken  als  einige  Stunden  nach  der  Mahlzeit  *}.  Die  Säulchenbildung 
sahen  Donders  und  ich  in  Kaninchenblut  erst4J  Stunde  nach  der  Fütterung 


1)  Nasse,  Einfluss  der  Nslining  auf  dos  Blut,  S.  18,  53. 

2)  Nasse,  a.  n.  0.  S.  17. 

3)  Nasse,  .1.  a.  0.  8.  55. 

4)  A.  Flad,  8.  Moor,  W.  Schachleiter,  J.  Vogel,  H.  Wolf,  H.  Hofmans, 
H.  Müller,  I'.  de  Pury;  siehe  Wiener  medioinische  Wochenschrift  1864,  Nr.  8,  S.  116; 
▼gl.  Ilondcrs  und  Molcschott,  HollAndische  Beitrüge,  Bd.  I,  8.  369,  370. 

5)  N asse,  a.  a.  O.  S.  61. 

6)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II,  8.  196. 

7)  Nasse,  a.  a.  O.  8.  26. 

8)  Nasse,  a.  a.  0.  8.  56. 
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beginnen  '),  und  ich  habe  mich  durch  zahlreiche  Beobachtungen  davon  über- 
zeugt, dass  die  Säulchcnbildung  im  Menaclicnblut  in  den  ersten  zwei  Stunden 
nach  der  Mahlzeit  erheblich  vermindert  ist.  Bei  Flcischfresseru  und  bei 
Fleischkost  senken  sich  die  Blutkörperchen  schneller  und  kleben  mehr  an 
einander  als  bei  Pflanzenfressern  und  bei  Pflanzenkost*). 

Boussingault's  Behauptung,  dass  der  Fettgehalt  des  Blutes  von  der 
Nahrung  unabhängig  sei,  ist  durch  die  Untersuchungeu  Nasse’s  vollständig 
widerlegt  *).  Sechs  Stunden  nach  der  Fütterung  mit  Fleisch  und  ebenso 
lange  nach  der  Darreichung  von  Brod  verhielten  sich  die  Gesammtmengen 
des  Fetts  im  Hundeblut  wie  4 : 3,  acht  Stunden  nach  der  Fütterung  wie  3 : 2. 
Derselbe  Unterschied  findet  sich  bei  Hunden,  die  längere  Zeit  auf  einseitige 
Weise  ernährt  wurden.  Nach  fettreicher  Kost  haben  Thomson  uud  Nasse 
eine  milchichte  Trübung  des  Serums  beobachtet,  die  nach  Pflanzenkost  nicht 
verkommt.  Nasse  fand  solch  milcbichtcs  Serum  nach  der  Aufnahme  des 
Fetts  von  Pferden  oder  Schweinen,  nach  Darreichung  von  Knochenmark 
oder  Butter,  nicht  nach  Del,  Talg  oder  Seife  *). 

Auch  qualitativ  ist  das  Fett  des  Bluts  nach  Fleisch  und  nach  Pflanzen- 
kost verschieden.  Nach  dieser  fand  es  Nasse  weisser  und  fester,  reicher 
an  Margarinsäure  und  Stearinsäure,  so  wie  an  Cholesterin  >). 

Sehr  lehrreich  ist  Nasse's  Beobachtung,  dass  in  Folge  der  Uebcrfüttc- 
rung,  die  man  mit  Gänsen  behufs  des  MUstens  vorninimt,  das  Blut  in  dem- 
selben Maasse  an  Eiweiss  verarmt,  in  dem  es  sich  an  Fett  bereichert '). 

Vier  Stunden  nach  der  Fütterung  mit  Brod  hat  Nasse  bei  Hunden  Zucker 
im  Blut  gefunden,  1\  Stunde  nach  der  Fütterung  noch  nicht’).  Dies  stimmt 
mit  der  Erfahrung  Bernard’s  überein,  dass  in  den  ersten  zwei  bis  drei 
Stunden  die  Zuckermenge,  welche  das  Blut  der  Nahrung  und  der  rückbil- 
dendeii  Thätigkeit  in  der  Leber  verdankt,  nicht  stärker  ist,  als  dass  sie  auf 
dem  Weg  von  der  Leber  ins  Herz  verbrannt  werden  kann,  hitwas  später 
ist  die  Zuckerzufuhr  so  stark,  dass  ein  Ueberfluten  desselben  in  die 
ganze  Blutbahn  stattfindet,  so  dass  nach  vier  Stunden  alle  Gefässe  Zucker 
enthalten*),  und  zwar  das  arterielle  Blut  naeh  Heynsius  und  llarley 


1)  Donders  und  Moleschott,  a«  a.  0.  Da  Nasse  bei  seinem  Bericht  über  diese 
Erfahrung  (a.  a.  O.  8.  bC)  die  Frage  aufwirft,  ob  wir  nicht  eine  Wirkung  des  Blutverlusts 
beobachtet  hätten,  so  sei  hier  bemerkt,  dass  wir  den  Kaninchen  nicht  mehr  Blut  enUogen, 
als  zu  eiuer  mikroskopischen  Beobachtung  genügt. 

2)  Nasse,  a.  a.  0.  8.  19. 

^3)  N asse,  a.  a.  O.  8.  S4,  35,  84,  87. 

i)  Nasse,  u.  a.  O.  8.  19—21,  89,  91. 

5)  Nasse,  a.  a.  O.  S.  35. 

6)  Nasse,  a.  a.  0.  8 64. 

7)  Nasse,  a.  a.  0.  8.  33. 

8)  Bernard,  Annales  des  Sciences  naturelles,  3«  s^rie,  T.  XIX,  p.  315.  Vgl.  oben 
8,  133,  134. 
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mehr  als  das  venöse').  Sanson  and  Bernard  fanden  Dextrin  im  Blut 
von  Pflanzenfressern,  die  Stärkmehl  bekommen  hatten')-  Da  die  Aufnahme 
von  Nahrungsmitteln  die  zuckerbildende  Thätigkeit  der  Leber  anregt  und 
überdies,  wenn  die  Nahrung  Fettbildncr  enthält,  auf  dem  directen  Wege 
Zucker  ins  Blut  bringt,  so  ist  es  klar,  dass,  alles  Uebrige  gleich  gesetzt, 
bei  Pflanzenfressern  mehr  Zucker  im  Blute  enthalten  sein  muss,  als  bei 
Fleischfressern.  Im  Einklang  hiermit  hat  Bernard  in  der  Leber  der  Pflanzen- 
fresser mehr  Zucker  gefunden,  als  in  derjenigen  der  Fleischfresser'),  .\ndcrer- 
seits  erklärt  der  zwiefache  Ursprung  des  Zuckers  im  Blut  die  Möglichkeit, 
dass  in  verschiedenen  Erniilirungszuständcn  ein  Fleischfresser  mehr  Zucker 
in  seinem  Blut  führen  kann,  als  ein  Pflanzenfresser,  wie  dies  von  C.  Schmidt 
beobachtet  worden  ist  * ). 

Der  Salzgehalt  des  Bluts  wird  durch  gewöhnliche  Kost  bei  Hunden  7 
bis  8 Stunden  lang  vermehrt,  nach  Fleischkost  stärker  und  rascher  als  nach 
der  Aufnahme  von  Vegetabilien  '). 

Nach  Fleischkost  fand  Vor d eil  im  Blut  eines  Hundes,  der  18  Tage 
lang  damit  gefüttert  worden,  mehr  Phosphorsäure  und  Schwefelsäure,  mehr 
Natron  und  Eisen , dagegen  weniger  Kali  und  viel  weniger  Bittererde  als  in 
dem  Blut  eines  Hundes,  der  20  Tage  lang  nur  Brod  und  Kartofleln  be- 
kommen hatte*).  Nasse  fand  im  Serum  des  Hundcbluts  nach  Pflanzen- 
kost nicht  bloss  mehr  Bittererde,  sondern  auch  mehr  Kalk  als  nach  Fleisch- 
kost’). Wenn  man  Fleisch,  Brod  und  Körner  der  Kräuternahrung  entgegen- 
setzt, dann  findet  man  nach  Verdeil’s  Untersuchungen  bei  dieser  die 
Menge  der  kohlensauren  Salze,  bei  jenen  Nahrungsmitteln  die  der  phosphor- 
sauren  Salze  vermehrt.  Lehmann  fand,  als  er  au.sschliesslich  Eier  genossen 
hatte,  viel  schwcfelsanres  Alkali  im  Blute. 

Durch  Zufuhr  von  Salzen  als  solchen  kann  man  den  Salzgehalt  des  Bluts 
direct  vermehren.  Nasse  hat  dies  beobachtet,  als  er  Schwefelsäure,  kohlen- 
saure, Salpetersäure  Alkalien  in  grosser  Menge  der  Nahrung  zusetzte*).  Bei 
dieser  Anwendungsweise  erreicht  die  Zunahme  des  Salzgehaltes  im  Blut 
früher  ihren  Höhepunkt  als  bei  gewöhnlicher  Kost*). 

Kochsalz,  den  Speisen  zugesetzt,  vermehrt  auch  den  Kochsalzgehalt  des 
Bluts  und  damit  die  Gesammtincnge  der  anorganischen  Bestandtheile.  Poggiale 
hat  ausserdem  die  wichtige  Beobachtung  gemacht,  dass  vermehrte  Zufuhr 


1}  M e i s Hii e r't»  Jaiircdbericht  für  1857,  S.  202. 

2;  Comples  Uendus,  T.  XLIV,  p.  IH28. 

3)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  111,  8.  252. 

4)  Vgl.  meine  Physiologie  des  Stoffwechsels,  S.  251. 

5)  Nasse,  n.  a.  0.  8.  36,  37. 

6)  Verdeil,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXI.X.  8.  24^97, 

7)  Nasse,  a.  a.  ü.  8.  39. 

8)  Nasse,  a.  s.  0.  8.  96. 

9)  Nasse,  a.  a.  O.  8.  37. 
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vou  Kochsalz  bei  'AViederkäueru  die  Menge  der  Blutkörperelicn  vermehrt, 
die  de»  Wassers  dagegen  vermindert.  Das  Sprichwort:  Salz  und  Brod  macht 
die  Wangen  roth,  findet  darin  eine  wissenschaftliche  Begründung,  die  um 
so  weniger  befremden  kann,  da  massige  Kochsalzgaben  die  Verdauung  be- 
fördern'). Bei  Hunden  konnte  Nasse  durch  den  Zusatz  von  Kochsalz  znm 
Futter  keine  Verminderung  des  Wassergehalts  iin  Blut  erzielen.  Uebrigens 
müssen  in  dem  Organismus  Bedingungen  vereinigt  sein,  die  du  bewirken,  dass 
der  Kochsalzgchalt  des  Bluts  auf  die  Dauer  nur  geringen  Schwankungen 
unterliegt.  Lohinaun  fand  z.  B.  in  1000  Theilen  seines  Bluts 
bei  gewöhnlicher  Lehens  weise  4,138  Kochsalz 
nach  salzrcichcn  Speisen  . . 4,148  „ 

nach  dem  Genuss  von  2 Unzen  Kochsalz 

und  etwa  2 Maass  Wasser  . . 4,181  „ ')( 

was  also  für  1000  Theile  Blut  einen  Unterschied  von  nur  43  Milligramm, 
und  falls  man  Lchmann’s  Blutmenge  in  runder  Zahl  zu  12  Kilogramm 
veranschlagt,  für  das  Gesammtblut  eine  Zunahme  von  Ö16  Milligramm  be- 
trägt, wenn  man  gewöhnliche  Kost  mit  einer  sehr  starken  Kochsalzzufuhr 
vergleicht,  so  zwar,  dass  nur  ein  kleiner  Bruchtheil  des  aufgenommenen 
Salzes  (etwa  ,}j)  in  der  Blutmasse  wiedergefunden  würde.  Daraus  dass 
Pflanzenfresser,  wie  Pferde  und  Rinder,  auch  wenn  man  ihrem  Futter  kein 
Kochsalz  zusetzt,  nicht  weniger  Kochsalz  in  ihrem  Blut  führen,  als  der 
Mensch^),  darf  man  nicht  etwa  Unabhängigkeit  des  Kochsalzgehaltes  im 
Blut  von  der  Nahrung  erschliessen , denn  das  gewöhnliche  Futter  dieser 
Thiere  (Heu,  Gras,  Stroh)  ist  reich  an  Kochsalz. 

Am  schnellsten  gleichen  sich  diu  Schwankungen  des  Wassergehaltes  aus, 
die  dem  Blut  durch  die  Nahrung  mitgetheilt  werden.  Trotzdem  ist  der  Einfluss 
der  Nahrung  auch  auf  die  Wassermengc  des  Bluts  nicht  zu  verkennen. 
Bei  Hunden  ist  zu  der  Zeit,  wenn  am  meisten  feste  NahrungsstoflFe  in  das 
Blut  übergehen , der  Wassergehalt  desselben  am  kleinsten , und  umge- 
kehrt, wenn  der  Mensch  wenig  feste  Speisen  zu  sich  nimmt,  ohne  die 
Menge  des  Getränks  zu  beschränken,  dann  wird  sein  Blut  wässerig*).  Auch 
für  Pflanzenkost  und  Fleischkost  ergiebt  sich  ein  kleiner  Unterschied,  indem 
Nasse  nach  jener  im  Hundcblut  durchschnittlich  792,  nach  dieser  dagegen 
nur  784  p.  M.  Wasser  fand*).  Schultz  giebt  an,  dass  in  1000  Theilen 
OcLsenblut  das  Wasser  bei  reichlichem  Trinken  um  57  Theile  zunehmen 
kann,  also  reichlich  um  des  Wassergehalts.  Wenn  daher  Denis  beim 


• « 

1)  Vgl.  oben  Ö.  471,  47U. 

2)  Lehm  «na,  a.  a.  U.  Bd.  1 (1850),  lä.  441. 

3)  Doudere  en  Bandnin,  Handleiding  tot  de  natnurkunde  van  den  gezonden  meoach, 
Deel  I,  p.  149. 

4)  Naaee,  a.  a.  U.  8.  61,  66;  vgl.  ubou  «ä.  162—165. 

5)  Na  es  6,  a.  a U.  24. 
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Menschen  keinen  Einfluss  des  Trinkens  auf  den  Wassergehalt  dos  Bluts  be- 
obachtete, BO  spricht  dies  eben  nur  fUr  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  die 
cingetretene  Veränderung  durch  die  Vorgänge  der  Ernährung  und  Abson- 
derung wieder  beseitigt  wird. 

Kafteegenuss  vermehrt  nach  Bock  er  den  Faserstoff  und  Fettgehalt  des 
Bluts  '). 

Alkohol  geht  nach  den  Erfahrungen  von  Magendie,  Tiedemann, 
Bouchardat  und  Sandras'),  sowie  von  Masing  in  das  Blut  über'). 
Es  kann  keinem  Zweifel  unterliegen,  dass  dieser  Alkohol  im  Blut  zum  Theil 
verbrannt  wird,  und  es  konnte  daher  nicht  befremden,  dass  Bouchardat 
und  Sandras  im  Blut  eines  Menschen,  der  ein  alkoholisches  Getränk  ge- 
nossen hatte,  Essigsäure  fanden.  Duchek  glaubte  nach  Alkoholzufuhr  auch 
die  Vorstufe  der  Essigsäure,  das  Aldehyd  im  Blute  uachgewiesen  zu  haben 
und  ebenso  Kleesäure').  Allein  der  chemische  Nachweis  des  Aldehyds  war 
nach  Masing’ 8 Versuchen  unsicher.  Abgesehen  hiervon  ist  die  Aldehyd- 
bildung aus  einem  Theil  des  genossenen  Alkohols  im  Blut  um  so  wahrschein- 
licher, da  Aldehyd,  mag  es  in  den  Magen  oder  unmittelbar  ins  Venenblut 
gelangen,  bei  Hunden  alle  Erscheinungen  der  Berauschung  hervorbringt'). 
Nachdem  Duchek  mit  Wasser  verdünntes  Aldehyd  in  die  Venen  eines 
Hundes  gespritzt  hatte,  fand  er  in  dessen  Blut  Essigsäure,  Blausäure  und 
viel  Zucker.  Durch  Branntweingenuss  wird  häufig  der  Fettgehalt  des  Blut» 
vermehrt  (Lecanu);  Howson,  Traill  und  Nasse  haben  das  Blutserum 
nach  der  Aufnahme  von  Branntwein  milchicht  getrübt  gefunden*).  Böcker 
beobachtete  in  Folge  des  Alkoholgenusses  eine  Abnahme  der  festen  Bestand- 
theile  der  Blutkörperchen  ' ). 

Nach  einem  längere  Zeit  fortgesetzten  Biergenuss  fand  Böcker  die 
festen  Bestandtheile  des  Bluts  vermehrt,  und  zwar  sowohl  die  des  Cruors, 
wie  die  des  Serums  und  den  Faserstoff,  ln  diesem  BInt  war  ausserdem  die 
Zahl  der  entfärbten,  absterbenden  Blutkörperchen  vermehrt,  und  der  frisch 
entstandene  Blutkuchen  weniger  roth  als  gewöhnlich  “). 

Manche  Getränke,  die  reich  an  Kohlensäure  sind,  Champagner,  junges 
Bier,  führen,  wenn  sie  in  den  leeren  Magen  gebracht  werden,  dem  Blute 
Kohlensäure  zu.  Selterser  Wasser  hat  aber  nicht  dieselbe  Wirkung  (Buch- 
heim und  Lehmann)'). 


1)  Böcker,  a.  a.  0.  Bd.  I,  8.  218. 

2)  Bouchardat  und  Sandras,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  .XLIII,  8.  175 — 18t. 

3)  Schmidt’»  Jahrbücher,  Bd.  LXXXVII,  S.  24. 

4)  Duchek,  Prager  Viertcljahrstchrift,  1853,  Bd.  III,  8.  138. 

5)  Duchek,  a.  a.  O.  S.  117—119. 

6)  N asse,  Artikel  Blut,  8.  126. 

7)  Böcker,  a.  a.  0.  Bd.  I,  8.  276. 

8)  Böcker,  Archiv  des  Vereins  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  I,  8.  568. 

9)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  II,  8.  361,  362. 
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• Einfluss  der  Nahrung  auf  den  Kreislauf. 

Durch  die  Verdauung  nach  der  Mittagsniahlzeit  wird  der  Puls  sowohl 
schneller  als  häufiger’).  Abends  wirkt  der  Einfiuss  der  Tageszeit  dem- 
jenigen der  Verdauung  so  stark  entgegen,  dass  Guy  und  V i erord  t gar  kein 
Häufigerwerden  des  Pulses  beobachteten,  Lichtenfels  und  Fröhlich  nur 
ein  geringes,  rasch  vorübergehendes’).  Nach  Vierordt  beträgt  die  Fre- 
quenzzunahmc  nach  dem  Mittagsmahle  8 bis  20  Schläge  in  der  Minute. 

Pflanzliche  Nahrung  macht  nach  den  Erfahrungen  von  Guy  und  Volk- 
mann den  Puls  seltner.  Denselben  Erfolg  hat  nach  den  übereinstimmenden 
Beobachtungen  von  Böcker,  Genth,  Lichtenfels  und  Fröhlich  eine 
reichliche  Aufnahme  von  kaltem  Wasser.  Böcker  sah  den  Puls  durch  diesen 
Einfluss  in  der  Minute  um  2,8  Schläge  seltner  werden,  LichtenfeLs  und 
Fröhlich  um  8 bis  11,  Genth  durch  Aufnahme  von  2Ü(K)  C.  C.  kalten 
Wassers  um  18  Schlüge  •'•).  Lichtenfels  und  Fröhlich  sahen  diese  Wir- 
kung 15  Minuten  anhalten. 

Kaffee  erhöht  die  Pulsfrequenz,  abends  jedoch  weniger  als  morgens 
(Lichtenfels  und  Fröhlich).  Da  Lchmaun  durch  die  Aufnahme  von 
2 bis  10  Gran  Thein  Herzklopfen  entstehen,  den  Puls  häufiger  und  unregel- 
mässig werden  sah“),  so  muss  jene  Wirkung  des  Kaffees  wohl  vom  Alkaloid 
hergeleitet  werden.  Trotzdem  darf  man  nicht  dem  Thee  die  gleiche  Wir- 
kung wie  dem  Kaftee  zuschreiben ; im  Gegentheil  rühmen  englische  Aerzto 
dem  Thee  eine  den  Puls  beruhigende  Wirkung  nach’),  die  ich  aus  eigener 
Erfahrung  bestätigen  kann.  Böcker  konnte  vom  Theo  keinen  merklichen 
Einfluss  auf  die  Pulsfrequenz  wahrnehmen’),  und  hat  also  seinerseits  die 
Verschiedenheit  in  der  Wirkung  von  Thee  und  Kaftee  bestätigt,  worauf  ich 
tim  so  grösseres  Gewicht  lege , da  in  Deutschland  der  Wahn , dass  der  Thee 
gefässaufregend  wirke,  ausserordentlich  verbreitet  ist.  Fis  muss  also  im  Thee 
das  Thein  von  einem  anderen  Bcstandthcilc  begleitet  sein,  welcher  die  Wir- 
kung des  Theins  nicht  bloss  aufheben,  sondern  umkehren  kann,  und  ich 
neige  mit  Pereira  zu  der  Ansicht,  dass  dieser  in  dem  ätherischen  Gel  des 
Thees  gegeben  sein  dürfte.  Pereira  vergleicht  den  Thee  sogar  mit  Digi- 
talis. Auch  vom  Paraguaythee  erzählt  man,  dass  er  das  Blut  beruhigt’). 


1)  Tierordt,  Arterienpuls,  S,  63,  64,  101. 

2)  Sohmidt’s  Jahrbücher,  Bd.  LXWl,  S.  162. 

3)  E.  A.  Qcnth,  Untersuchungen  über  den  Eintluss  dos  Wassertrinkens,  Wiesbaden 
1856,  S.  9. 

4)  C.  G.  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd,  I,  8.  151.  Vgl.  Frerichs,  a.  a.  O.  S.  721,  J.  Leh- 
mann, Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXVII,  8.  276. 

5)  Pereira,  a.  a.  O.  p.  398. 

6)  B Ücker,  Archiv  des  Vereins  f6r  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  I,  S.  233. 

7)  Jobst,  Bucbner's  Repertorium,  dritte  Reihe,  Bd.  I.\,  8.  237. 
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Bier  und  W’eki  bewirken  in  den  ersten  oO  Minuten,  da»j  der  l’uls  selteir 
wird,  nacliher  aber  hebt  sich  die  Frequenz  etwa  doppelt  so  stark,  wie  «ie 
vorher  gesunken  war  (Liehtenfels  und  Fröhlich);  sie  sind  hierin  das 
gerade  Widerspiel  vom  Opium. 

Brausepulver  mit  W'asser  setzt  nach  Liehtenfels  und  Fröhlich  die 
Häufigkeit  des  Pulses  um  9 bis  16  Schläge  herab,  allein  die  Wirkung  dauert 
nur  30  Minuten. 

Die  erhitzenden  Gewürze  verdanken  ihren  Namen  dem  Umstand,  dass 
sie  die  Häufigkeit  des  Pulses  vermehren. 


Fünftes  Hauptstück. 

Vom  Einfluss  der  Nahrung  auf  die  Ernährung. 

Kräftige  Blntbildung  hat  kräftige  Ernährung  zur  Folge.  Insofern  sich 
aber  die  kräftige  Blutbildung  vorzugsweise  um  den  Uebergaiig  einer  reich- 
lichen Menge  eiweissartiger  Körper  in  die  Blutmasse  dreht,  äussert  sich  die 
kräftige  Ernährung  vor  allen  Dingen  in  den  muskulösen  Organen.  Je  mehr 
Fleischspeisen,  Leguminosen,  Cerealien  genossen  und  verdaut  werden,  desto 
voller  sind  die  Muskeln , desto  derber  ihre  Fasern , desto  kräftiger  ihre 
Function.  Unter  den  verschiedenen  Fleischarten  zeichnet  sich  das  Wildprett 
durch  Verdaulichkeit  und  durch  seine  erregende  Wirkung  aus.  Dem  ent- 
spricht es,  dass  die  von  der  Jagd  lebenden  Indianerstämme  des  nördlichen 
und  südlichen  Amerikas  blutreich  und  mit  kräftigen  Muskeln  versehen  sind 
und  sich  durch  lebhafte,  elastische  Bewegungen  auszeichnen.  Aber  auch  die 
Nomaden,  die  auf  die  Viehzucht  angewiesen  sind,  die  Tartaren,  Kalmücken, 
Kirgisen,  Kaffem  zeigen  einen  kräftigen  Muskelbau  und  viele  Ausdauer  in 
den  Bewegungen;  ebenso  in  Europa  die  Hirtenvölker,  die  Bewohner  der 
Pyrenäen,  der  Schweizer-,  Tyroler-,  Salzburger-,  Steiermärker-.,  Kärthner- 
und  Kraineralpen , die  der  Schwedischen,  Norwegischen  und  Schottischen 
Hochlande.  Eine  viel  schwächere  Muskulatur  haben  schon  die  Völkerschaften, 
die  eich  ausschliesslich  von  Fischen  nähren,  die,  mit  dem  Fleisch  der  warm- 
blütigen Thiere  verglichen,  wenig  eiweissartige  Substanz  in  ihren  Muskeln 
enthalten:  so  die  Lappen,  Samojeden,  Kamtschadalen , die  Bewohner  der 
Hebriden  und  Färoerinseln , der  Aleuten , die  Eskimos , die  Grönländer  und 
die  Völker  der  Nordwestküste  Amerikas.  Ganz  besonders  dünn  und  weich 
sind  aber  die  Muskeln  bei  mehren  Völkern  der  Tropenländer,  die  vorzugs- 
weise von  Reis,  Obst  und  frischen  Kräutern  leben. 
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Insofern  der  gute  Zustuud  der  Horugobilde  als  ein  Auzeielicu  trettliehcr 
ICmährung  gelten  darf,  ist  Bons  si  nga  nl  t's  Erfahrung  von  hohem  Interesse, 
nach  welcher  Stiere,  die  Kochsalz  zum  Futter  bekommen,  sich  durch  schöne 
Behaarung  auszeichiien. 

Ausschliessliche  oder  vorherrschende  Fischkost  soll  nach  der  Bemerkung 
von  Cabunis  leicht  eine  Fettwucheruug  im  Körper  veranlassen,  mit  welcher 
ein  schlechter  Ernährungszustand  der  Muskeln  verbunden  ist'). 

Die  Fettbildner  gelangen  theilweise  als  sulche  in  die  Gewebe,  theilweise 
bereichern  sie  den  Inhalt  der  Fettzellen.  Bernurd  und  Sanson  haben 
in  den  Muskeln  von  Pflanzenfressern,  die  Stärkmehl  genossen  hatten,  Dextrin 
gefundeu*).  ln  Westindien  werden  während  der  Zuckererndte  nicht  bloss 
die  Sklaven,  sondern  auch  die  Hunde,  die  auf  den  Plantagen  gehalten  wer- 
den, fett’).  Ich  kenne  kein  besseres  Nahrungsmittel,  um  bei  Menschen,  deren 
Körperfülle  nicht  in  Folge  eines  organischen  Leidens,  sondern  wegen  zu 
grosser  Anstrengungen  abnimmt,  der  Ernährung  aufzuhelfen,  als  rohen  Ei- 
dotter, der  mit  Kohrzucker  ungerührt  ist*). 

Nach  Fremy’s  Untersuchungen  sind  die  Knochen  der  pflanzenfressen- 
den Säugethiere  etwas  reicher  an  Kalksalzen  als  die  der  Fleischfresser’). 
Beim  Menschen  lässt  sich  derselbe  Einfluss  der  Diät  erwarten,  da  die  kalk- 
reichsten Nahrungsmittel  (HUlscnfrüchte , einige  Wurzeln  und  Gemüse)  fast 
ausnahmslos  dem  Pflanzenreich  angehören  *). 

Obgleich  meines  Wissens  Jod  bisher  nicht  als  ein  wesentlicher  Bestand- 
theil  von  irgend  einer  Flüssigkeit  oder  irgend  einem  Werkzeug  des  mensch- 
lichen Körpers  nachgewiesen  wurde,  haben  sich  nach  Chatin's  Vorbild  in 
neuerer  Zeit  mehre  Forscher  dafür  ausgesprochen,  dass  Jodmangel  in  den 
Nahrungsmitteln,  namentlich  in  dem  natürlichen  Trinkwasser,  den  Cretinismus 
uud  insbesondere  die  Anschwellungen  der  Glandula  thyreoidea  verschulde, 
die  man  mit  dem  Namen  des  endemischen  Kropts  belegt’).  Chat  in  führt 
zu  Gunsten  seiner  Behauptung  namentlich  an,  dass  der  Jodgchalt  in  Luft 
und  Was.ser  um  so  geringer  wird,  je  mehr  man  sich  den  Alpen  uud  ihren 
Thälcru  nähert,  und  dass  das  Thal  der  oberen  Isöie  sich  zugleich  durch 
Jodmangel  und  Häufigkeit  des  Kropfes  auszcichnet'’).  Chat  in  und  t’antu 


1)  CHbaniti,  Uupjmrts  du  pliytslqii«  et  du  uhuhI  de  riiuiniiiCf  rnii5  18.4,  T.  II, 
p.  262,  263. 

2;  Comptee  Kendu»,  T,  XLIV,  p.  1326— I.i28. 

8)  B5cker,  BeilrÄ^’C,  Bd.  1,  S.  97. 

•i)  VgU  oben  S.  485,  486. 

5)  Scberer'n  Jabreftbericht  für  1854,  8.  125. 

6)  Vgl.  oben  S.  482. 

7)  Chatin,  Journal  de  phanuacic  et  de  chimie,  3*^  bdrie  T.  W ill,  p.  243.  244;  Four* 
eault,  Cuniptes  Kundus,  T.  XXXIY,  p.  42;  K.  Marchaiid,  Journal  de  pbarniacie  et  de 
chimic,  3"  sdrie  T.  XXI,  p-  96,  97;  Cuntu,  Cuiiiptes  RendoH,  T.  XXXIV,  p.  53,  54. 

8}  Chatin,  Comptea  Kendus,  T.  XXXlil,  p.  529,  530,  584,  685;  T.  XXXIV,  p.  17,  18, 
53,  54. 
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gcheu  so  weit,  dass  sie  eine  strenge  Parallele  aufstellen  zwischen  der  Menge 
des  Jods,  die  in  einem  Tage  mit  der  Gesammtnahrung  verzehrt  wird,  und 
der  grösseren  oder  geringeren  Häufigkeit,  in  welcher  der  Kropf  In  einer 
Gegend  auftritt.  Uebcrall  wo  in  den  24  Stunden  mit  Luft,  mit  Speise  und 
Trank  bis  zu  -jJj  Milligram  Jod  aufgenompjen  würde,  sollten  Kropf  und 
Cretinismus  unbekannt  sein,  während  diese  Krankheiten  endemisch  wären, 
wo  jene  Jodmenge  auf  , Milligramm  herabsinkt.  Gegen  diese  Nosojodogeo- 
graphie  hat  Grange  geltend  gemacht,  dass  von  einer  umgekehrten  Propor- 
tionalität zwischen  Cretinismus  und  Jodgchalt  der  Nahrung  und  der  Luft 
nicht  die  Rede  sein  könne,  da  der  Kropf  in  den  Thälern  ärger  wüthe  als 
auf  den  Hochebenen,  während  doch  auf  diesen  das  Jod  spärlicher  als  in 
jenen  vertreten  sei').  Casascca  berichtet,  dass  das  Trinkwasser,  die  Luft, 
die  Nährptlanzen  Cuba’s  und  Havannah’s  sehr  arm  an  Jod  seien,  dass  er  in 
dem  dortigen  Regenwasser  gar  keins  vorgefunden  habe,  und  dennoch  komme 
der  primäre  Kropf  dort  gar  nicht  vor').  Das  Wahre  an  Chatin’a  Lehre 
scheint  darin  zu  bestehen , dass  ein  gewisser  relativer  Reichthum  an  Jod  in 
den  Stoffqucllcn  des  menschlichen  Organismus  das  Auftreten  des  Kropfes  ver- 
hindert; Fourcault  erinnert,  dass  Boussingault  in  den  Cordilleren  Neu- 
Granada’s  in  der  Provinz  Antioquia,  die  von  Kropf  und  Cretinismus  ganz 
verschont  ist,  aus  den  reichen  Salzquellen  des  Gebirgslandes  ein  jodhaltiges 
Salz  gewinnen  sah,  das  die  Einwohner  geniessen.  Dagegen  geht  Chatin 
offenbar  zu  weit , wenn  er  seine  Lehre  so  darstellt,  als  wenn  Jodraangel  in 
Nahrung  und  Luft  genügte,  um  endemischen  Kropf  zu  erzeugen.  Dazu  ge- 
hören vielmehr  noch  andere  Bedingungen,  unter  denen  Fourcault  ein- 
förmige, schwer  verdauliche  Pflanzenkost,  Aufenthalt  in  lichtarmen,  engen 
Thälern,  erbliche  Anlage,  ärmliche  Lebensweise  namhaft  macht’).  Eine 
Zeit  lang  war  die  Ansicht  ziemlich  verbreitet,  dass  ein  zu  reichlicher  Gehalt 
des  Trinkwassers  an  Bittererdesalzen  die  Entstehung  des  Kropfs  herbeifUhre; 
allein  nach  Blonde  au  ist  Bittererde  in  dem  Brunnenwasser  von  Rodez 
fünfmal  so  reichlich  enthalten  als  in  den  Gewässern  des  vom  endemischen 
Kropf  heimgesuchten  Is^re-Thals,  und  dennoch  sind  Kropf  und  Cretinismus 
in  Rodez  ganz  unbekannt*).  Es  liegt  nahe,  daran  zu  denken,  dass  die  An- 
wesenheit einer  zu  grossen  Menge  irgend  eines  Mineralbestandthcils  (Kalk, 
Bittererde)  dann  erst  ihren  schädlichen  Einfluss  ausübt,  wenn  sie  mit  Jod- 
mangel Hand  in  Hand  geht*)-  Auf  jeden  Fall  muss  es  überall,  wo  die  Ab- 
lage zu  Kropf  und  Cretinismus  besteht,  vortheilhaft  wirken,  wenn  man  mit 
den  natürlichen  Nahrungsmitteln  möglichst  viel  Jod  zuführt;  man  wird  unter 


1)  Grange,  Comptes  Hendus,  T,  XXXIV,  p.  334. 

2)  CasABoca,  Compte«  Kendu§,  T.  XXXVII,  p.  349,  360. 

3)  Fourcault,  Compte»  Keitdus,  T,  XXXIII,  p.  519. 

4)  Blondcau,  Annuaire  de»  eaux  de  la  France  pour  185t,  p.  187. 
6)  Uolloy,  cliciniache  Technologie,  Ö.  45. 
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solchen  Umständen  Seesalz  dem  Steinsalz  vorzielien  und  diesen  Rath  Cha- 
tin’s  umso  nachdrücklicher  einschärfen,  weil  gewöhnlich  in  den  Kropfthälem 
Steinsalz  vorkommt  und  genossen  wird;  Eier,  Milch,  Brunnenkresse,  Wein 
von  Granitboden  wären  wegen  ihres  Jodgehalts  nach  Chatin  zu  empfehlen. 


Sechstes  Haiiptstück. 

Von  dem  Einfluss  der  Nahrungsmittel  auf  die  Nerven. 

Die  Nerventhätigkeit  wird  durch  verschiedene  Stoffe,  die  wir  in  den 
Nahrungsmitteln  zu  uns  nehmen,  erregt.  Durch  die  Wm-zcln,  Zwiebeln,  Ge- 
würze, welche  erhitzende  ätherische  Gele  enthalten,  entsteht  eine  stärkere 
Reizbarkeit,  Neigung  zu  heftigen  Affekten,  wie  sie  namentlich  der  häufige 
Genuss  von  Pfeffer  erzeugen  soll,  und  überdies  verscheuchen  jene  Gewürze 
den  Schlaf.  Eine  auffallende  Leidenschaftlichkeit,  die  sich  bei  manchen  Be- 
wohnern der  Tropenländer  in  einem  Grude  findet,  wie  sie  nicht  leicht  in  den 
gemässigten  Zonen  vorkommt,  dürfte  mit  dem  häufigen  Genuss  erhitzender 
Gewürze  Zusammenhängen. 

Ganz  besonders  anregende  Wirkungen  auf  das  Nervensystem  äussern 
Thee,  Kaffee  und  die  gegohrenen  Getränke.  Es  sind  diese  Wirkungen  unter 
sich  wieder  so  verschieden,  dass  sie  etwas  ausführlicher  besprochen  zu  wer- 
den verdienen. 


Einfluss  des  Thees  auf  das  Nervenleben. 

Der  Thee  äussert  seinen  anregenden  Einfluss  auf  das  Nervensystem,  zu- 
mal auf  das  Gehirn,  indem  er  wach  erhält.  Die  Kraft  erhaltene  Eindrücke 
zu  verarbeiten  wird  durch  den  Genuss  von  Thee  gesteigert;  man  wird  zu 
sinnigem  Nachdenken  gestimmt  und  trotz  einer  grösseren  Lebhaftigkeit  der 
Denkbewegungen  lässt  sich  die  Aufmerksamkeit  leichter  von  einem  bestimmten 
Gegenstände  fesseln.  Es  findet  sich  ein  Gefühl  von  Wohlbehagen  und  Munter- 
keit ein,  und  alle  productive  Thätigkeit  des  Gehirns  gewinnt  einen  Schwung, 
der  bei  der  grösseren  Sammlung  und  der  bestimmter  begrenzten  Aufmerk- 
samkeit nicht  leicht  in  Gedankenjagd  entartet.  Wenn  sich  gebildete  Menschen 
beim  Thee  versammeln,  so  führen  sie  gewöhnlich  geregelte,  geordnete  Ge- 
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spräche,  die  einen  Gegenstand  tieler  zu  crgiüiiden  suchen  und  welchen  die 
lieitere  Stimmung,  die  der  Thee  herheifiihrt,  leichter  als  sonst  zu  einem  ge- 
deihlichen Ziele  verhilft. 

Wird  der  Thce  in  Uebermaass  getrunken,  so  stellt  sich  eine  erhöhte 
Reizung  des  Nervensystems  ein,  die  sich  durch  Schlaflosigkeit,  ein  allge- 
meines Gefühl  der  Unruhe  und  Zittern  der  Glieder  auszeichnet.  Es  können 
selbst  krainpfliaftc  Zufälle , erschwertes  Athmen , ein  Gefühl  von  Angst  in 
der  Rräcordialgegend  entstehen.  Da  das  ätherische  Ücl  des  Thees,  in  grösserer 
Menge  genos.sen,  narkotisch  wirkt,  so  erklärt  sich  daraus  die  Eingenommen- 
heit des  Kopfs,  die  sich  nach  übermässigem  Theetrinken  anfangs  als  Schwin- 
del, sodann  als  Betäubung  zu  erkennen  giebt.  Diese  nachtheiligen  Wirkungen 
hat  der  grüne  Thee,  der  viel  mehr  ätherisches  Oel  enthält  als  der  schwarze, 
in  weit  höherem  Grade  als  dieser.  Das  Zittern  der  Glieder  wird  auch  durch 
den  Paraguay  thee  herbeigeführt,  und  nach  den  Versuchen  J.  Lehmann's 
ist  das  Zittern  sowie  der  ganze  rauschartige  Zustand , den  diese  Getränke 
hervorbringen  können,  eine  Wirkung  des  Alkoloids,  da  Thein  allein  die- 
selben Erscheinungen  hervorruit ')• 


Einfluss  des  Kaffees  auf  das  Nervenleben. 

Während  der  Thee  vorzugsweise  die  Urtheilskraft  erweckt  und  ihrer 
Thätigkeit  ein  Gefühl  von  Heiterkeit  zugesellt,  wirkt  der  Kafiee  zw’ar  auch 
auf  das  Denkvermögen  erregend,  jedoch  nicht  ohne  auch  der  Einbildungs- 
kraft eine  viel  grössere  Lebhaftigkeit  zu  ertheilen.  Die  Empfänglichkeit  für 
iSinneseindrücke  wird  durch  den  Kaffee  erhöht,  daher  einerseits  die  Beobach- 
tung gesteigert,  auf  der  anderen  Seite  aber  auch  die  Urtheilskraft  geschärft 
und  die  belebte  Phantasie  lässt  sinnliche  Wahrnehmungen  durch  Schluss- 
folgerungen rascher  hestimmtc  Gestalten  annchincn.  Es  entsteht  ein  gewisser 
Drang  zur  Productivität,  ein  Treiben  der  Gedanken  und  Voi-stellungen,  eine 
Beweglichkeit  und  eine  Gluth  in  den  Wünschen  und  Idealen,  welche  mehr 
der  Gestaltung  bereits  durchdachter  Ideen,  als  der  ruhigen  Prüfung  neu  ent- 
standener Gedanken  günstig  ist. 

Der  betäubenden  Wirkung  der  gegohrenen  Getränke  wirkt  der  Kafl'ee 
entgegen , und  da  er  in  massiger  Menge  nach  Tisch  getrunken  die  Ver- 
dauung befördert,  so  wird  er  von  denen,  die  sich  selbst  beobachten,  mehr 
noch  um  seiner  wohlthätigcn  Wirkung  willen,  als  wegen  seines  angenehmen 
Geschmacks,  nach  einem  üppigen  Mahle  mit  guten  Weinen  doppelt  ungern 


1)  J.  Lcbmanii,  Animluti  der  Chemie  und  rharmacie,  Bd.  LXXXVll,  ^76. 
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vennlsft').  Pope  hatte  viel  von  Kopfweh  zu  leiHeii,  da»  er  am  leichtesten 
zu  lindern  vermochte,  wenn  er  Kafteedunst  in  die  Nase  zog  ’). 

üehcrmässigcr  Genuss  von  Kaffee  hat  Schlaflosigkeit  und  einen  rausch- 
artigen Zustand  von  Aufregung  zur  Folge,  in  welchem  Bilder,  Gedanken, 
Wünsche  h<astig  durch  einander  jagen.  Es  findet  »ich  ein  Gefühl  von  Un- 
ruhe und  Hitze  ein,  Angst  in  den  Priieordien,  Schwindel,  Zittern  der  (jlliedor, 
ein  Drang  ins  Freie  zu  kommen,  und  die  frische  Luft  ist  gewöhnlich  das 
beste  Mittel  zur  Aufhebung  eines  Zustandes,  dessen  Fortdauer  eine  wahrhaft 
aufreibende  Gewalt  Uber  den  Menschen  ausUbt. 

Der  Unterschied  in  der  Wirkung  von  Theo  und  Kaffee  ist  sehr  gut  von 
Jean  Paul  gewürdigt  worden,  als  er  sagte:  iler  Kaffee  macht  feurige  Araber, 
der  Thee  ceremonielle  Chinesen. 


Einfluss  der  geistigen  Getränke  auf  das  Nervenleben. 

Von  der  erregenden  Wirkung,  welche  der  Kaflee  hervorbringt,  ist  die  der 
geistigen  Getränke  und  insbesondere  die  des  Weins  dadurch  verschieden,  dass 
letztere  mehr  vorherrschend  die  Phantasie  beleben.  Die  Steigerung  derselben 
Kraft,  welche  Bilder  erzeugt,  hat  eine  Erleichterung  der  Ideenassociation, 
eine  Schärfung  des  Gedächtnisses  zur  Folge.  Auch  die  Sinne  werden  in 
ihrer  Thätigkeit  gefördert,  die  Eindrücke  werden  schnell  und  klar  wahr- 
genommen. Das  Urtheil  wird  leichter  gebildet,  weil  die  Materialien,  aus 
denen  es  geschöpft  wird,  durch  die  lebendige  Vorstellung  und  das  geweckte 
Gedächtniss  näher  beisammen  liegen.  Daher  in  Dingen,  welche  keine  lange 
besonnene  Prüfung  erfordern,  die  Klarheit  und  Bestimmtheit  in  Urtheilen, 
die  uns  oft  selbst  überrascht.  Die  Erleichterung  der  Deukbewegungen,  die 
Beweglichkeit  der  Vorstellungen  ist  von  einer  Leichtigkeit  aller  willkürlichen 
Muskelbewegungcn  begleitet,  die  Stimme  wird  voller  und  kräftiger,  das  Ge- 
fühl von  Müdigkeit  und  Abspannung,  das  sich  in  Folge  angestrengter  Körper- 
bewegungen einsteilt,  verschwindet.  So  entsteht  ein  Gefühl  von  Wohlbehagen 
und  Lust,  von  erhöhter  Kraft  und  neu  gestähltem  Muth,  das  auch  die  geistigen 
Verstimmungen,  Sorge,  Gram  und  Furcht  verscheucht.  Die  Interessen  An- 
derer finden  mehr  Theilnahme,  die  man  umgekehrt  auch  bei  Anderen  er- 
wartet. Um  diese  zu  vermehren,  spricht  man  mit  Selbstvertrauen  von  sich, 
und  nicht  nur  bereits  Geleistetes,  sondern  auch  künftige  Unternehmungen 
werden  mit  einer  gewissen  Selbstgefälligkeit  ausgeplaudcrt.  Zeno  soll  in 
dem  Umgang  mit  Freunden  ausserordentlich  reizbar  und  aufbrausend  ge- 


t)  „Chocun  peut  reconnaitre  «nr  »oi-mSme  que  le  plaisir  de  prendre  du  oafd  u’eat  rieii 
en  comparaison  du  bien-etre  que  l'on  ressent  aprea  Tavoir  pris.“  Cabanis,  Rapports  du 
physique  et  du  moral  de  l’honiiue,  1824,  T.  II,  p.  297. 

2)  Lichtenberg,  gesammeite  Schriften,  Bd.  IV,  8.  .SOG. 
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wesen  sein,  wenn  er  aber  viel  Wein  zu  sicli  nahm,  trank  er  sich  liebens- 
würdig ’).  Diese  Liebenswürdigkeit  wird  in  den  weinerzeugenden  Ländern 
nach  Cabanis’  Bemerkung  mehr  oder  weniger  zum  Nationalcharaktcr , wie 
man  dies  in  den  gesegneten  Kbeinlanden  zur  Genüge  bestätigen  kann  ; nur 
darf  man  nicht  vergessen,  dass  die  Weine  in  ihrer  Art  und  Wirkung  beinahe 
so  verschieden  sind , wie  die  Menschen  nach  Wesen  und  Empfänglichkeit. 
In  den  Weinländern  sagt  Cabanis  sind  die  Menschen  im  Allgemeinen 
heiterer,  geistreicher  und  geselliger;  sie  haben  mehr  Offenheit  und  Zuvor- 
kommenheit in  ihrem  Betragen.  Im  Streite  brausen  sie  leicht  auf,  aber  sie 
tragen  nur  selten  nach,  wenn  sie  geärgert  wurden,  und  ihre  Rache  ist  nicht 
tückisch  ’)• 

Kaffee-  und  Weinhäuser  sind  recht  geeignet  die  Verschiedenheit  der 
Wirkung  jener  beiden  Getränke,  wde  sie  im  Obigen  geschildert  wurde,  zu 
beweisen.  »Dort  herrscht  Stille,  Anstand,  Ernst  und  Beschäftigung  mit 
Lesen  oder  das  Nachdenken  in  Anspruch  nehmenden  Spielen.  Hier  dagegen 
Geräusch,  lebhaftes  Reden  und  Ausbrüche  von  heftigen  Affekten  *).“ 

Wenn  der  Wein  oder  andere  geistige  Getränke  im  üebermaass  genossen 
werden,  so  finden  Sinnestäuschungen  statt;  der  Berauschte  sieht  die  Gegen- 
stände vermischt,  unklar  oder  doppelt,  er  hat  Mücken-Sehen,  Funken-Sehen, 
Ohren-Klingen,  hört  weder  seine  eigene  noch  fremde  Stimmen  deutlich,  schreit 
statt  zu  reden  und  singt  falsch  auch  ohne  cs  zu  wollen ; dabei  schafft  die 
Einbildungskraft  unbestimmte,  bunte,  sich  drängende  Bilder,  die  ohne  Regel 
verknüpft  werden,  das  Gedächtniss  versagt  seine  Dienste,  der  Berauschte 
vergisst  während  des  Sprechens  w'as  er  sagen  wollte  und  auf  diese  Weise 
wird  das  Urtheil  getrübt  und  verworren.  So  entstehen  Ausbrüche  ungerechten 
Zorns  und  eine  Empfindlichkeit  gegen  Einwürfc,  die  um  so  öfter  gereizt  wird, 
je  mehr  die  gestörte  Thätigkeit  des  mit  Alkohol  angefüllten  Gehirns  die 
Richtigkeit  der  Urtheile  beeinträclitigt. 

Der  übermässige  Genuss  des  W eins  und  aller  geistigen  Getränke  macht 
schläfrig.  Wird  er  bis  zur  völligen  Trunkenheit  fortgesetzt,  so  werden  die 
geistigen  Verrichtungen  in  dem  Grade  gestört,  dass  ein  Zustand  vorüber- 
gehenden Wahnsinns  eintritt.  Die  Sinne  sind  abgestumpft,  die  erhitzte  Phan- 
tasie schafft  die  buntesten  regellosesten  Bilder,  die  das  Urtheil  nicht  prüfen, 
weder  sichten  noch  zusaitypenfügen  kann,  alle  Be.sonnenhe.it  schwindet,  zu- 
letzt geht  auch  das  Bewusstsein  verloren.  Der  Betrunkene  wird  schwindlig 
und  versinkt  endlich  in  einen  tiefen  Schlaf. 


1)  Länderer  n.ich  La^rtius,  Uiicbner's  neace  Repertorium,  Bd.  I,  S.  416,  446. 

2)  Oabiinie,  a.  a.  0 Bd.  II,  p.  286,  287.  ,,I)ans  Ics  paye  de  vignobles  lua  bonimea 
aoDt  cn  gdneral  plus  gais,  plus  spirituela,  plus  sociableu;  ils  ont  dee  manibrea  plus  ouvertea 
et  plus  prcvenaiites.  I.eura  quercllea  eont  caraetdriadea  paa  uno  violence  prompte ; maia  leura 
reaaentiinenta  n'ont  rien  de  profond,  leura  vengeaucea  rien  de  perlide  et  de  noir. 

3)  T i e d e m a n II,  a.  a.  Ü.  S.  288. 
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Noch  vorher  stellt  sich  ein  Gefiilil  von  Ermattung  und  Kraftlosigkeit 
ein.  Die  Muskeln  verlieren  ihren  Tonus,  die  Gesichtszüge  werden  hängend, 
die  Mundwinkel  senken  sich,  die  Pupillen  sind  erweitert,  der  Harn  und  die 
Dickdarmexcremente  gehen  häufig  unwillkürlich  ab.  Auch  die  Athem- 
bewegungen  werden  geschwächt,  sie  sind  oft  unregelmässig,  seufzend,  stöhnend ; 
der  Puls  weich,  matt  und  langsam.  Dazu  kommt  eine  Unsicherheit  und 
Trägheit  in  allen  willkürlichen  Bewegungen ; die  Zunge  lallt  oder  die  Sprache 
stockt  ganz;  der  Kopf  sinkt  nieder,  die  Arme  hängen  herab,  die  FUsse  kreuzen 
sich  beim  Gehen,  der  Betrunkene  schwankt,  er  kann  seinen  Schritten  keine 
feste  Richtung  geben,  strauchelt  und  fällt. 

Mitunter  finden  sich  abnorme  Bewegungserscheinungen  ein.  Die  Ueber- 
ladung  des  Magens  hat  Brechen  zur  Folge.  Perey  hat  einen  Fall  von 
Trunkenheit  mitgctheilt,  der  mit  den  heftigsten  Convulsionen  verbunden 
war  ' ). 

Nach  dem  Erwachen  aus  dem  Schlafe,  der  mehre  Stunden  zu  dauern 
pflegt,  aber  auch  bis  zu  drei  Tagen  anbalten  kann,  ist  der  Kopf  eingenommen 
und  düster;  es  herrscht  ein  Gefühl  von  Abgeschlagcnheit  des  Körpers  und 
Abspannung  des  Geistes,  träges  Athmen,  mit  öfterem  Gähnen  verbunden, 
und  eine  grosse  Beschwerlichkeit  aller  willkürlichen  Bewegungen. 

Dass  der  Alkohol  von  dem  Magen  und  dem  Darmkanal  aus  in  die  Blut- 
gefässe und  von  diesen  wenigstens  theilweise  in  das  Gehirn  übergeht,  ist 
nach  den  Versuchen,  die  man  bei  Thieren,  und  nach  den  Beobachtungen, 
die  man  bei  Menschen  angcstellt  hat,  nicht  zu  bezweifeln.  Perey  hat  den 
Alkohol,  den  er  bei  Hunden  in  den  Magen  eingespritzt  hatte,  im  Blute,  im 
Gehirn,  in  der  Leber,  der  Galle  und  dem  Harn  nachgewiesen,  und  zwar 
nicht  bloss  durch  den  Geruch,  sondern  indem  er  deu  Alkohol  als  eine  leicht 
brennbare  Flüssigkeit  aus  den  betreffenden  Stoffen  darstellte.  Magendie 
erkannte  den  Alkohol  im  Blute  eines  Hundes  am  Geruch  *)•  Tiedemann, 
der  einem  Hunde  von  mittlerer  Grösse  eine  Unze  Alkohol  eingespritzt  hatte, 
fand  den  alkoholischen  Geruch  in  der  ausgeathmetenLuft  des  lebenden  Thiers 
und  nach  der  Leichenöffnung  am  Blut,  und  zwar  am  stärksten  in  der  linken 
Hälfte  des  Herzens,  ferner  am  Hirn  und  Rückenmark  sogleich  beim  Eröffnen 
des  Schädels  und  der  Wirbelsäule,  beim  Einschneiden  der  Hirnkammern,  am 
Herzbeutel,  an  den  Brustfellen  und  an  dem  Bauchfell.  Schräder  erkannte 
deutlich  den  Geruch  des  Branntweins  an  der  Flüssigkeit  der  Hirnkammern 
eines  Mannes,  der  nach  der  Aufnahme  einer  reichlichen  Menge  Branntwein 
gestorben  war.  Ogston  fand  Alkohol  in  den  Hirnkammern  einer  in  der 
Trunkenheit  verstorbenen  Frau,  welche  mit  vier  Unzen  Flüssigkeit  angefUllt 
waren.  Eine  Blutüberfüllung  der  Gefässe  des  Hirns , des  Rückenmarks , der 
Nervenursprünge  und  der  Hirnhäute,  sowie  Ergiessung  von  Serum  in  die 


1)  Tiedemann,  a.  a.  O.  S.  343. 

2)  C.  G.  Mitscherlich,  Lehrbuch  der  Arzneimittellehre,  II.  Bd.,  8.  279. 
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Hirnknmmern  und  die  seröse  Haut  des  Hirns  sind  von  Wepfer,  Schräder. 
Morgagni  und  Ogston  in  den  Leichen  von  Menschen  beobachtet,  die 
während  der  Trunkenheit  starben  ').  Tiedemann  liat  dieselbe  Beobachtung 
an  dem  Hunde  gemacht,  mit  welchem  er  den  oben  erwähnten  V'crsuch  vor- 
genommen liatte. 

Wenn  nun  gleicli  ausser  der  Angabe  Mi  tscherlich’.s.  der  bei  einem 
Kaninchen , dem  Alkohol  in  den  Magen  eingespritzt  war,  den  Alkoholgeruch 
im  Blut  und  im  Gehirn  vermisste,  noch  Versuche  von  Brodic  vorliegen, 
der  ebenfalls  nach  der  Beibringung  grosser  Quantitäten  Alkohol  keine  Ver- 
änderung im  Gehirn  heobaehtete,  und  aus  diesen  Thatsachen  hervorgeht, 
dass  unmittelbar  vom  Magen  aus  eine  sympathische  Wirkung  auf  das  Ge- 
hirn stattfinden  kann,  ohne  dass  der  Alkohol  selbst  in  dieses  Organ  übergeht ; 
so  lässt  sich  doch  nach  dem  Obigen  nicht  bezweifeln,  dass  die  beschriebenen 
Veränderungen  der  Thätigkeit  des  Hirns  und  des  Rückenmarks  in  der  Regel 
zum  Theil  in  der  Ueberfüllung  ihrer  Blutgefässe  mit  Blut,  zum  Theil  in  dem 
Uebergang  von  Alkohol  in  diese  Blutgefässe  und  das  Gewebe  der  betreffenden 
Organe  begründet  sind.  Hierfür  spricht  auch  die  kräftige  Wirkung,  welche 
Wein  oder  Alkohol  äussern,  wenn  man  dieselben  in  die  Blutgefässe  von 
Thieren  einspritzt.  Ein  Hund,  dem  Courten  fünf  Unzen  starken  weissen 
W^eins  iu  die  Schenkelvcnc  gebracht  hatte,  taumelte  hin  und  her,  fiel  wie 
berauscht  nieder  und  erholte  sieh  erst  nach  einigen  Stunden  von  seiner  Be- 
täubung. Bei  einem  anderen  Hunde  hatte  Lanzoni  eine  Unze  starken 
Weins  in  die  Schenkelvene  gespritzt;  das  Thier  fing  an  zu  schwanken,  wurde 
betäubt  und  verbrachte  zwei  Tage  in  schwerem  Schlafe.  Courten  llösstc 
einem  Hunde  drei  Drachmen  Weingeist  in  die  geöffnete  Vene  eines  Schen- 
kels ein;  das  Thier  fiel,  versuchte  sich  wieder  aufzurichten,  sank  aber  von 
neuem  hin,  und  als  c.s  nach  einiger  Zeit  wieder  aufstand,  lief  es  wie  be- 
trunken, indem  es  an  alle  Gegenstände  anstiess;  cs  erholte  sich  nach  vier 
Stunden.  Ein  anderer  Huud,  dem  zehn  Drachmen  Weingeist  eingespritzt 
worden  waren,  fiel  nieder,  athmete  schnell  und  ungleich  uud  starb  nach  kurzer 
Zeit.  Sproegel,  der  einem  grossen  Hunde  zwei  Drachmen  rectificirten 
Weingeists  in  die  Jugularvenen  injicirte,  beobachtete  zunächst  ein  Zittern 
des  ganzen  Körpers,  beschleunigtes  Athmen,  stürmisches  Herzklopfen;  das 
Thier  fiel,  blieb  eine  halbe  Stunde  ruhig  liegen,  richtete  sich  dann  auf,  lief 
taumelnd  umher,  sank' dann  wieder  zu  Boden  und  bekam  Convulsionen.  Ein 
anderes  Thier  starb  plötzlich  nach  der  Einspritzung.  Auch  an  einem  Pferde 
sind  ähnliche  Ei-scheinungen  beobachtet  worden.  Dupuy  spritzte  in  die 
Vene  eines  Pferdes  einen  Schoppen  Weingeist;  das  Thier  begann  zu  taumeln, 
es  athmete  schnell,  zeigte  einen  beschleunigten  Puls,  vermehrte  Sderetionen. 
schwache  uud  unsichere  Muskclbewegungcn.  Nach  Verfluss  einer  Stunde  ver- 
lor sich  indess  die  taumelnde  Bewegung. 
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A.ber  auch  der  Thcil  des  Alkuhols,  von  dem  man  nach  seinen  Eigen- 
schaften, sowie  nach  den  Untersuchungen  von  Duehek,  Bouchardat 
und  Sandras'),  mit  grosser  Wahrscheinliclikeit  annehraen  darf,  dass  er  zu 
Aldehyd  und  Essigsäure  verbrennt,  müsste  nach  Duchek’s  Erfahrungen,  so 
lange  er  auf  der  Aldehydstufe  verweilt,  zur  Erzeugung  des  Rausches  bei- 
tragen. 

Methylalkohol  und  Amylalkohol  (Fuselöl)  erzeugen  nach  Versuchen  von 
Schlossberger  und  Griesinger  ähnliche  Berauschungserscheinungen, 
wie  der  Aethylalkohol ; beide  werden  aber  im  Blute  so  schnell  umgewandelt, 
dass  die  genannten  Forscher  am  Gehirn-  der  Tliiere,  denen  jene  Alkoholarten 
beigebracht  worden,  nie  einen  unzweideutigen  Geruch  nach  dcuselben  wahr- 
Qchmen  konnten.  Nach  Darreichung  von  IJolzgcist  haben  sie  Ameisensäure 
im  Blut  gefunden,  was  also  dem  Auftreten  von  Essigsäure  im  Blute  nach 
Aufnahme  von  Aethylalkohol  entspricht.  Hiernach  sollte  man  nach  dem  Ge- 
nuss von  Fuselöl  Baldriansäure  im  Blut  erwarten,  die  aber  von  Schloss- 
berger  und  Griesinger  nicht  gefunden  wurde'). 

Obgleich  das  Hopfenöl  nach  Versuchen  von  Wagner  und  Von  Bibra 
nicht  narkotisch  wirkt'),  ist  doch  das  Bier  hinsichtlich  der  Art  seiner  Er- 
regung des  Gehirns  gegen  den  Wein  gar  sehr  im  Nachtheil.  Mässiger  Bier- 
genuss macht  viele  Menschen  ui>aufgelcgt  zur  Unterhaltung,  schwerfällig,  von 
Natur  schwungvolle  Personen  dumpf  und  die  Schwunglosen  plump.  Wird 
es  bis  zur  Berauschung  getrunken,  dann  erzeugt  es  zwar  Heiterkeit  aber 
selten  Begeisterung,  und  der  Katzenjammer  nach  solchem  Rausche  entbehrt 
daher  oft  des  Trostes  schöner  Erinnerungen. 

Herabstimmender  Einfluss  der  Nahrung  auf  dasNcrvenleben. 

Die  Speisen  und  Getränke,  welche  die  Thätigkeit  des  Nervensystems 
herabstimmen,  wirken  in  einem  viel  geringeren  Grade,  als  die,  welche  eine 
Steigerung  des  Nervenlebens  verursachen. 

Eine  herabstimmendo  Wirkung  auf  das  Nervensystem  besitzt  jedoch  in 
ausgezeichnetem  Grade  das  kalte  Wasser,  das  nicht  nur  die  Reizbarkeit, 
sondern  auch  bereits  vorhandene  stärkere  Aufregung  mindert.  Wie  ein  Glas 
Zuckerwasser  nervöse  Aufgeregtheit  zu  beschwichtigen  vermag,  ist  eine  all- 
gemein bekannte  Erfahrung,  und  es  scheint  als  wenn  auch  der  Zucker  seinen 
Antheil  an  jener  Beschwichtigung  hätte.  Der  Hauptantheil  ist  aber  gewiss 
der  Kälte  und  der  Verdünnung  des  Bluts  durch  die  Aufnahme  von  Wasser 
zuzuschrciben,  wodurch  auch  die  Wirkung  von  Congestionen  nach  deiuNcrvcn- 
centreu  gemässigt  wird. 


1)  Vgl.  oben  8.  502. 

2)  Sch  I oa » b er  g er  und  O r i es i ngcr,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.l.XXIIl 
S.  212— 2U, 

B)  .lournnl  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVIII,  S.  550. 
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Berubigeud  ist  ferner  eine  andauernde  Milchdiät.  Cabanis  sagt  von 
frischer  reiner  Milch,  dass  sie  den  ganzen  Organismus  besänftigt  ohne  ihn 
zu  betäuben ; sic  mässigt  den  Kreislauf,  ertheilt  der  Thätigkeit  der  Sinnes- 
werkzeuge eine  eigenthlimlichc  Nüchternheit,  den  Bewegungswerkzeugen 
Ruhesuebt  £s  ist  als  wenn  sie  die  Gedanken  schärft,  nur  haben  diese  wenig 
Triebkraft;  die  Neigungen  werden  sanft  und  friedlich,  aber  im  Allgemeinen 
schwunglos,  und  obwohl  diese  Nahrung  die  Kräfte  des  Organismus  erhält, 
entwickelt  sic  doch  vorherrschend  einen  Hang  zur  Mattigkeit:  man  denkt 
und  handelt  wenig,  weil  man  wenig  wünscht  *). 

Krampfstillend  wirken  alle  Getränke,  die  eine  reichliche  Menge  Kohlen- 
säure enthalten,  auch  die  schäumendeu  Weine,  wie  der  Champagner  und 
andere.  Selbst  die  krampfhaften  Bewegungen  des  Magens  werden  in  den 
meisten  Fällen  durch  solche  Getränke  aufgehoben. 

Eine  leichte  narkotische  Wirkung  schreibt  Pereira  dem  Salat  zu.  Diese 
Wirkung  kann* jedenfalls  nur  höchst  unbedeutend  sein,  da  das  Lactucin,  durch 
welches  dieselbe  verursacht  wird,  in  sehr  geringer  Menge  in  den  Salatblättcm 
enthalten  ist’).  Das  Theeöl  besitzt  stärkere  narkotische  Eigenschaften,  wenn 
es  allein  genossen  wird;  der  Thee  als  Ganzes  hält  wach  und  äussert  nur 
dann  einen  bedeutenden  Einfluss,  wenn  er  in  sehr  g^rossem  Uebermaass  ge- 
trunken wird.  Die  Rauschheidelbeercn  von  Vaccinium  uliginosum  und  die 
Sandbeeren  von  Arbutus  unedo  bringen  nach  Ticdemann’),  wenn  sie  in 
grosser  Menge  gegessen  werden,  narkotische  Wirkungen  hervor. 


Siebentes  Hauptstück. 

Von  dem  Einfluss  der  Nahrung  auf  das  Geschlechts- 
leben und  die  Milch. 

Wenn  man  bedenkt,  dass  in  dem  Ei  und  dem  Samen  eiweissartige  Körper, 
wie  das  Vitellin  und  Natronalbuminat  enthalten  sind,  die  auf  einer  hohen 


1)  Cabanis,  a.  a.  O.  Bd.  II,  p.  266.  „Le  lait  frais  et  pur  agit  sur  tout  le  s/st^me 
comme  on  s^datif  direct  non  stupdfiant;  il  modbre  la  circulation  des  humeurs;  il  porte  dans 
les  Organes  du  sentiment  un  calroe  particulier ; il  dispose  les  Organes  moteors  an  repos.  Par 
son  induence  !cs  iddes  semblent  derenir  plns  nettes;  mais  elles  ont  peu  d’actiTitd:  les  pen- 
Chans  eont  paiaiblcs  et  doux;  mais  en  gdndral  ils  manquent  d’diiergie ; et  quoiquo  cet  aliment 
faciie  entretienne  une  force  totale  su6flsante,  il  fait  prddominer  tous  les  goüts  indolente; 
l’oii  pensG  peu,  Ton  ddsire  peu,  Ton  agit  peu.‘* 

2}  Pereira,  a.  a.  O,  p.  384« 

3)  Tiedeniann,  a«  a.  O.  S.  186. 
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Stufe  organischer  Metamorphose  stehen,  so  crgiebt  sich  daraus  von  selbst, 
dass  eine  eiweissreicho  Diät  die  Bildung  jener  beiden  Secrete  bei  einer  nor- 
malen Blutbildung  befördern  muss.  Dadurch  ist  jedenfalls  die  Wirkung  von 
Eiern  zu  erklären,  deren  Genuss  den  Geschlechtstrieb  anregt.  In  ganz  speci- 
fischer  W'eisc  wird  aber  eine  Vermehrung  der  Menge  des  Samens  mehren 
Nahrungsmitteln  zugeschrieben,  die  sich  durch  einen  reichlichen  Phosphor- 
gehalt in  ihren  organischen  Nahrungsstoffen  auszeichnen.  Dahin  gehören 
z.  B.  die  Hülsenfrüebte,  in  denen  das  pbosphorreiche  Legumin  vorherrscht,  die 
Fische,  die  ein  phosphorhaltiges  Fett  enthalten.  Buchweizenbrod  und  Krebse 
sollen  ebenfalls  eine  besondere  Neigung  zum  Beischlaf  erzeugen. 

Der  günstige  Einfluss,  den  das  Kochsalz  auf  die  Blutbildung  und  die 
Ernährung  ausUbt,  betbätigt  sich  auch  in  dem  Geschlechtsleben.  Boussin- 
gault  fand,  dass  Stiere,  die  einen  reichlichen  Zusatz  von  Kochsalz  zum 
Futter  bekommen,  eine  grössere  Neigung  zum  Bespringen  entwickeln,  und 
B o u 1 i n giebt  an,  dass  weibliche  Hausthiere  durch  den  Mangel  an  Kochsalz 
weniger  fruchtbar  werden. 

Bekannt,  aber  nicht  erklärt  ist  die  Aufregung  des  Geschlechtstriebs  durch 
Vanille  und  durch  die  meisten  W'urzeln,  welche  ein  Gehalt  an  flüchtigem 
Gel  auszeichnet:  Sellerie,  Lauch,  Knoblauch,  weisse  Hüben,  Radischen,  Rcttig. 
Auch  der  Senfkohl  gehört  hierher.  Die  vornehmen  Chinesen,  Japaner  und 
Malaien  bedienen  sich  der  essbaren  Vogelnester  als  eines  Aphrodisiacums, 
und  aus  dem  gleichen  Grunde  ist  in  China  der  Trepang  geschätzt. 

Geistige  Getränke  reizen  den  Geschlechtstrieb,  unmässiges  Trinken  aber 
erregt  mehr  die  Wollust  als  die  Zeugungskraft').  Insofern  muss  Missbrauch 
des  Branntweins,  wie  Falconer  meint,  die  Ehe  unfruchtbar  machen. 

Beim  weiblichen  Geschlechte  wirken  Kaffee,  Thee  und  geistige  Getränke 
erregend  auf  die  Menstruation,  wahrscheinlich  indem  sie  eine  Gongestion  nach 
dem  Eierstock  und  der  Gebärmutter  verursachen.  Durch  Missbrauch  dieser 
Getränke  können  leicht  MutterblutflUsse  hervorgebracht  werden.  Mul  der 
hat  eine  Beobachtung  gemacht,  die  meines  Wissens  nicht  wiederholt  worden, 
die  aber  für  die  praktische  Diätetik  von  hoher  Bedeutung  sein  könnte.  Er 
reichte  einem  Kaninchen  Abends  um  6}  Uhr  0,5  Gramm  Thein;  das  Thier 
blieb  denselben  Abend  wohl,  wollte  aber  am  folgenden  Tag  nicht  fressen, 
und  sass  unbeweglich  mit  cingezogenem  Leib  und  krummem  Bücken.  Am 
zweiten  Tag  bekam  das  ITiier  einen  Abortus  zweier  Früchte*).  Es  wäre 
gewiss  von  Wichtigkeit  zu  versuchen,  ob  das  Thein  einen  regelmässigen  Ein- 
fluss auf  die  Zusammenziehungen  der  Gebärmutter  austtbt. 

Zucker,  in  reichlicher  Menge  genossen,  wirkt  nach  Provenc;al  als 
Antiaphrodisiacum  *J.  In  ganz  ausgezeichneter  Weise  besitzt  aber  diese 


1)  jirovokes  the  desire,  but  ittakes  nway  the  periormanc«/^  Shakespeare,  Mach. 
Act.  II,  Scene  3. 

2)  Natuor-  en  scheiknndig  Arcbief,  1835,  p.  836,  337. 

3)  Schmidt' s Jahrbücher,  Bd.  LXIX,  S.  24. 
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Wirkung  nach  Page  der  Lupulit,  der  sicherer  als  Kampher  und  Opium 
Erectionen  verhüte').  Da  Pago’s  Angabe  in  Frankreich  von  Debout  und 
in  Wien  namentlich  von  Sigmund  bestätigt  wurde,  so  darf  es  wohl  nicht 
als  zufällig  angesehen  werden,  dass  die  biertrinkende  Jugend  weniger  als  die 
weintrinkende  zu  geschlechtlichen  Ausschweifungen  neig^ 

Der  Einfluss,  den  die  Nahrungsmittel  auf  die  Milch  ausüben.  Ist  oben 
im  Allgemeinen  bereits  besprochen  worden*).  Es  sei  daher  nur  ergänzend 
erwähnt,  dass  man  dem  Fcnchelsamcn  einen  specifischen  Einfluss  auf  die 
Vermehrung  der  Milch  zuschreibt.  Einzelne  Stoffe  besitzen  in  specifischer 
Weise  den  entgegengesetzten  Einfluss.  So  nimmt  die  Menge  der  Milch 
ab  durch  den  häufigen  Genuss  von  Essig,  der  überdies  die  abgesonderte 
Flüssigkeit  (vielleicht  durch  Auflösung  des  Käsestoffs  der  Milchbläschen) 
dünn  und  wenig  nahrhaft  machen  soll*).  Nach  Van  Swieten  wird  eine 
zu  starke  Milchabsonderung  durch  Salvey  gemässigt : »Vidi  per  plures 

septimanas ,“  (heisst  es  In  seinen  Commentarien,  IV,  p.  645)  »licet  ab  uberibns 
jam  remotus  fuisset  infans,  perstitisse  perpetuum  et  molestum  lactls  de 
mammis  stillicidlum,  aucta  quotidie  corporis  macie.  Cum  varia  incassum 
tentassem,  tandem  cessit  malum,  dato  omni  triborio  infuso  forti  salviae  ad 
unciam  unam  alteramve.“ 


Achtes  Hauptstück. 

Von  dem  Einfluss  der  Nahrung  auf  die  ausgeathmete  Luft. 

W'ährend  der  Verdauung  ist,  wie  Vicrordt's  Untersuchungen  erwiesen 
haben,  die  Menge  der  ausgeathmeten  Kohlensäure  vermehrt.  Es  stimmt  dies 
überein  mit  dem  Ergebulss  älterer  und  neuerer  Beobachtungen  an  Wirbel- 
thieren  und  Wirbellosen,  dass  die  Kohleusäurcausscheidung  durch  überreich- 
liche Nahrungszufuhr  gesteigert  wird  ♦).  Je  mehr  Nahrung  aufgenommen 


1)  Journal  de  pliarmacie  et  de  cbimic,  B^rie,  T.  XVIIl,  p.  156. 

*2)  Vgl.  S.  406—408. 

3)  Tiedcmann,  n.  a.  ü.  S.  231. 

4)  Latoisier,  fliehe  Ko g ii au It  & Re iset,  .4nnalefl  de  chimie  et  de  phyalquo,  3*  st^rie 
T.  XXVI,  p.  300;  Spallnnzani,  Geblcn's  neueti  allgemeinee  Journal  der  Chemie,  Bd.  III, 
8.  384;  Bi d der  und  Schmidt,  h.  a.  Ü.  S.  338, 
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^ird,  desto  geringer  ist  die  Menge  des  eingesthmeten  Sauerstoffs  im  VerbKlt- 
niss  SU  der  Menge  der  ausgehauchten  Kohlensäure  '). 

Bei  Schnecken,  die  stark  gefressen  hatten,  'wurde  von  Spallanzani 
einige  Male  eine  Ausscheidung  von  Stickstoff  beobachtet  ‘ ). 

Für  gleiches  Körpergewicht  scheiden  Fleischfresser  in  der  Zeiteinheit 
mehr  Kohlensäure  aus  als  Pflanzenfresser,  Hunde  z.  B.,  wenn  sie  Fleisch 
fressen,  mehr  als  Kaninchen,  die  mit  Möhren  gefuttert  werden  (Regnault 
und  Reiset).  Diese  Angabe  ist  aber  nur  ein  anderer  Ausdruck  fiir  die 
Thatsache,  dass  bei  nahrhafter  Kost  mehr  Kohlensäure  ausgeschioden  wird 
als  bei  dürftiger  Nahrung.  Wenn  man  bei  demselben  Tbiere  Fleisch  und 
Pflanzenkost  nach  ihren  Folgen  Tür  den  Athmungschemismus  vergleicht,  dann 
stellt  sich  heraus,  dass  für  die  Einheit  des  aufgenommenen  Sauerstoffs  viel 
mehr  Kohlensäure  ausgeschieden  wird,  wenn  die  Nahrung  dem  Pflanzenreich 
entnommen  war,  als  wenn  sic  in  Fleisch  bestand  ^).  Dies  erklärt  sich  einmal 
aus  der  Zusammensetzung  der  organischen  Nahrungsstofie  in  Fleisch  und  * 
Pflanzenkost  und  zum  Anderen  aus  der  Erfahrung,  dass  Hühner  gleich  viel 
Sauerstoff  verzehren,  wenn  man  sie  nach  Belieben  Fleisch  oder  Körner  fressen 
lässt*).  Wenn  dasselbe  Thier  unter  gleichen  Umständen  gleich  viel  Sauer- 
stoff aufbimmt,  mag  es  Fleisch  oder  Körner  fressen,  dann  müssen  offen- 
bar die  Fettbildner  der  Pflanzenkost,  die  den  Sauerstoff  und  Wasserstoff  im 
Wasserbildungs Verhältnisse  führen,  mehr  Kohlensäure  liefern  als  die  Fette 
der  thierischen  Nahrung,  in  denen  der  Sauerstoffgehalt  dem  Wasscrbildungs- 
verbältnisse  bedeutend  nachsteht.  Es  ist  daher  natürlich,  dass  Letellier 
von  Turteltauben  in  gleicher  Zeit  für  gleiches  Körpergewicht  mehr  Kohlen- 
säure ausscheiden  sah,  nachdem  er  sie  drei  Tage  lang  mit  Zucker  gefüttert 
hatte,  als  nach  fünftägiger  Fütterung  mit  Butter,  und  zwar  in  dem  Vcrhält- 
niss  von  128  : 112  *). 

Despretz  und  Dulong  haben  beide  unabhängig  von  einander  die  Stick- 
stoffausscheidung mit  der  ausgeathmeten  Luft  bei  Pflanzenfressern  stärker 
gefunden  als  bei  Fleischfressern;  nur  bei  Pflanzenfressern  soll  es  nach  Du- 
long bisweilen  Vorkommen,  dass  das  Volum  der  ausgeathmeten  Luft  grösser 
ist  als  das  der  eingeathmeten.  In  den  Versuchen  von  Regnault  und 
Reiset  ward  bei  vegetabilischer  Kost  weniger  Stickstoff  ausgeathmet  als 
bei  FIcischfütterung  ').  Unregelmässige,  einseitige  Ernährungsweisen  haben 
in  der  Regel  eine  Absorption  von  Stickstoff  zur  Folge;  so  fanden  cs  Reg- 


1)  Kegnault  und  Ueiset,  »,  a.  O.  p.  460. 

3)  Oehlon’t  nenes  allgemeines  Journal  der  ChemiC|  Bd.  111,  386. 

3)  Dulong,  Despretz,  vgl.  Donders  in  Yan  Deen,  Donders  und  Mole  sc  hott, 
HollUndiaohe  BcitrAge,  Rd.  1,  8.  272;  Regnault  und  Reiset,  a.  a.  O.  p.  428,  611,  512. 

4)  Regnault  und  Reiset,  a.  a.  O.  p.  46.3. 

5)  Vgl.  Lehmann,  Bd.  III,  S.  311. 

6)  Erinnerung  %*on  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  III,  8.  311. 
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nault  und  Reiset  bei  einer  Ente,  mochte  sie  ausschliesslich  mit  Kartofifel- 
stärkmehl  oder  mit  Hammclstalg  gestopft  werden  ').  Ebenso  verhielt  es  sich 
bei  Hühnern,  die,  nachdem  sie  einige  Tage  zu  fasten  gezwungen  worden, 
nur  Fleisch  bekamen  •). 

Barral  sowohl  wie  Regnault  und  Reiset  haben  gefunden,  dass  Auf- 
nahme von  Kochsalz  die  Menge  des  ausgehauchten  Stickstoffs  vermehrt  *). 

Vierordt’s  Angabe,  dass  durch  den  Genuss  von  geistigen  Getränken 
die  Ausscheidung  von  Kohlensäure  gemindert  wird  *),  haben  Scharling  und 
Bück  er  bestätigt.  Nach  Böcker  tritt  dieses  Ergebniss  am  schärfsten  her- 
vor, wenn  reiner  Alkohol  aufgenommen  wurde  *).  Weniger  stark  fand 
Böcker  die  Wirkung  des  Weins;  rother  Wein  (Walportsheimer)  kam  jedoch 
dem  Alkohol  weit  näher  als  weisser  (Niersteiner)  ‘).  Auch  durch  Bier  wird 
die  Ausscheidung  der  Kohlensäure  deutlich  zwar,  aber  weniger  stark  als 
durch  Alkohol  herabgesetzt’).  Obwohl  die  Verminderung  der  ausgebauchten 
Kohlensäure,  welche  die  Aufnahme  von  geistigen  Getränken  bewirkt,  durch 
Oxydation  des  im  Alkohol  enthaltenen  Wasserstoffs  natürlich  erklärt  wird, 
braucht  deshalb  keine  vermehrte  Ausathmung  von  Wasser  stattzufinden  <*); 
Duchek  giebt  sogar  an,  dass  die  Menge  des  ausgeathmeten  Wassers  durch 
Alkoholgenuss  vermindert  wird  ’).  Ein  Theil  des  Alkohols  wird  übrigens 
unverändert  ausgeathmet,  und  E r e r i c h s fand  Essigsäure  in  der  Ausathinungs- 
luft  eines  Hundes,  dem  eine  bedeutende  Menge  Weingeist  beigebracht  worden 
war'°).  Bouchardat  und  Sandras  beobachteten  nach  reichlichem  Genuss 
von  Alkohol  bei  Thieren  Erstickungszufälle,  und  der  Tod,  der  in  Folge  von 
Berauschung  beim  Menschen  eintritt,  ist  häufig  genug  geradezu  als  Er- 
stickungstod zu  bezeichnen.  . ' v 

Thee  und  Kaffee  bewirken  eine  Verminderung  der  ausgehauchten  Kohlen- 
säure, wie  Prout  für  ersteres  und  Böcker  für  letzteres  Getränk  gefunden 
haben.  Der  Kaffee  wirkt  nach  Böcker  in  dieser  Richtung  noch  stärker 
als  der  Alkohol*');  dagegen  war  in  Böcker’s  Versuchen  der  Theo  ohne 
merklichen  Einfluss  auf  die  Menge  der  ausgeathmeten  Kohlensäure  ' ’).  Nach 


1)  Kegnault  und  Reiset,  a.  a.  O.  p.  467 — 469. 

2)  Regnault  und  Reisoty  a.  a.  0.  p.  511. 

3)  Juurnal  de  pharmncle  et  de  chimie,  3*  Kdric,  T.  XVI,  p.  448. 

4)  Vicrordt,  Physiologie  des  Athmens,  Karlsruhe  1845,  S.  93,  94. 

B)  BBcker,  ReitrHge,  Rd.  I,  S.  254,  307. 

6)  Rücker,  a.  a.  O.  S.  300,  312. 

7)  Höcker,  Archiv  des  Vereins  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  I,  8.  564,  569. 

8)  Böcker,  Beiträge,  Hd.  I,  8.  258. 

0)  Duchek,  Prager  Vierteljahrsschrift,  Jahrgang  XI,  Bd.  IV,  8.  120. 
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11)  Böcker,  Beiträge,  Bd.  I,  S.  202,  203,  254. 
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Bock  er  wird  auch  die  Menge  des  ansgeathmeten  Wassers  durch  Kaifee- 
genuss  herabgesetzt.  * 

Dass  ausser  Alkohol  und  Essigsäure  noch  andere  organische  Stoffe  in 
die  Ausathmungsluft  übergehen,  lehrt  nicht  bloss  der  Geruch  des  Ath^ms 
nach  Zwiebeln,  Badischen,  Stinkasand,  sondern  auch  die  chemische  Unter- 
suchung *). 


Neuntes  Hauptstück. 

Von  dem  Einfluss  der  Nahrung  auf  den  Harn. 

*• 

Ausser  der  Vermehrung  des  Harns,  welche  eine  reichliche  Zufuhr  von 
Wasser  um  so  sicherer  bedingt,  je  weniger  durch  Wärme  und  andere  Ein- 
flüsse die  Sch weissbildungf»  angeregt  wird,  giebt  es  eine  andere,  die  von  eigen- 
thümlichen  Bestandtheilcn  der  Nahrung  hervorgerufen  wird.  Harntreibend 
sind  alle  die  Nahrungsmittel,  welche  reich  an  Salzen  und  Säuren  sind,  Obst, 
Most,  leichte  säuerliche  Weine,  Bier;  sodann  die  Schösslinge,  Fruchtboden, 
Wuraeln  und  Gewürze,  die  einen  Riechstoff  oder  einen  Uiechstoffbilduer 
enthalten,  Spargeln,  Artischocken*),  Rettig,  Lauch,  Knoblauch,  Zwiebeln,  Senf. 
Der  Thce  verdankt  wahrscheinlich  zum  Theil  seine  harntreibende  Wirkung 
ebenfalls  dem  flüchtigen  Ocl , das  in  den  Thceblättern  enthalten  ist.  Auch 
der  Kaffee  besitzt  eine  ausgezeichnete  harntreibende  Wirkung*).  Wachholder- 
bceren  und  der  über  diesen  destillirte  Genever,  Gin,  verdanken  dieselbe 
Wirkung  dem  ätherischen  Oel  der  Wachholderbeeren.  Eine  Vermehrung 
des  Harns  wird  ferner  durch  alle  kohlensäurchaltigen  Getränke  herbeigeftthrt, 
durch  Wasser,  das  mit  Kohlensäure  geschwängert  ist,  Champagner,  junges 
Bier.  Bei  allen  diesen  Stoften  ist  die  harntreibende  Wirkung  wahrscheinlich 
so  zu  erklären,  dass  sic  nach  ihrem  Uebergang  in  das  Blut  eine  besondere 
Verwandtschaft  zu  den  Nieren  besitzen,  von  diesen  Drüsen  aber  nur  zugleich 
mit  einer  grösseren  Wassermenge  abgesondert  werden  können. 

Jede  Aufnahme  von  Speise  und  Trank  äussert  in  kürzester  Frist  ihren 
Einfluss  auf  den  Harn.  Rudolph  fand  den  Harn,  der  von  Menschen 
in  der  lüten  bis  23sten  Stunde  nach  der  letzten  Mahlzeit  ausgeleert  wird. 
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unter  der  Voraussetzung,  dass  auch  während  dieser  Stunden  nichts  genossen 
wurde,  stets  sauer,  sattgclb  bis  röthlichgelb  und  von  dem  spccifiscben 
Harugeruch.  Dieser  Harn,  den  Rudolph  die  Urina  sanguinis  nennt,  hatte 
ein  specihsches  Gewicht  von  1009  bis  lüilO.  Seine  stündliche  Menge  über- 
stieg nicht  90  C.  C.  In  1000  C.  C.  desselben  waren  36  bis  50  Gramm  fester 
Bestandtheile  enthalten;  allein  die  Menge  der  festen  Bestandtheile  und  ihr 
entsprechend  das  specifische  Gewicht  nahmen  um  so  mehr  zu,  je  mehr  Zeit 
nach  dem  letzten  Male  verflossen  war.  Während  der  Entleerung  der  Urina 
sanguinis  nahmen  Körpergewicht  und  Körperwärme  ab’). 

Die  Urina  chyli,  welche  in  den  nächsten  Stunden  nach  der  Aufnahme 
fester  Nahrungsmittel  ausgeschieden  wird,  ist  weniger  klar  und  etwa  dreimal 
so  reich  an  festen  Bestandtheilen  als  die  Urina  sanguinis.  Ihr  specifisches 
Gewicht  schwankt  zwischen  1020  und  1030,  ihre  stündliche  Monge  beträgt 
durchschnittlich  50C.  C.  Wenn  die  Nahrung  keine  eigenthümlichen  Farbstofle 
enthielt,  dann  ist  die  Farbe  der  Urina  chj'li  safrangelb*).  Die  Urina  chyli 
zeichnet  sich  ganz  besonders  aus  durch  ihren  Reichthuin  an  anorganischen 
Salzen,  und  zwar  ist  sie  nach  Bence  Jones  und  Breed  vorzugsweise  reich 
an  Phosphaten  *). 

Wenige  Stunden  nach  der  Aufnahme  von  vielem  Getränk  wird  die  Urina 
potus  abgesondert.  Sic  ist  sehr  hell,  nicht  immer  |aucr,  und  ihr  specifisches 
Gewicht  ist  sehr  gering,  oft  so  gering,  dass  es  dasjenige  des  Wassers  kaum 
übcrtrifl’t.  Ihre  stündliche  Menge  ist  nach  Rudol|)h’s  Beobachtungen  nie 
geringer  als  90  C.  C.,  und  sie  kann  das  Zehnfache  dieses  Maasses  übersteigen. 
Die  Menge  der  festen  Bestandtheile  ist  je  nach  der  Art  des  Getränks  sehr 
verschieden.  Nach  dem  Genu.ss  von  Kaftee  und  Thee  ist  der  Harn  an  festen 
Bestandtheilen  nicht  nur  nicht  bereichert,  sondern  verarmt*).  Nach  Milch 
ist  der  Harn  reicher  an  festen  Bestandtheilen.  Nach  Bier  fand  ihn  Rudolph 
in  der  3.,  4.  und  b.  Stunde  nach  der  Aufnahme  so  arm  an  festen  Bestand- 
thcilen,  dass  er  ihn  gleich  Wasser  setzt.  Reichliche  Wasserzufuhr  vermehrt 
aber  nach  der  breiten  Erfahrung  vieler  Forscher,  mit  denen  Fa  Ick  im 
Widerspruch  ist,  die  Ausfuhr  der  festen  Harnbestandthcilc  *). 

Obwohl  der  Harn  des  Menschen  gewöhnlich  sauer  reagirt,  kann  er  doch 
durch  die  Nahrung  leicht  alkalisch  worden.  Dies  geschieht,  so  oft  durch 
Pflancenkost  eine  ansehnliche  Monge  organisch  saurer  Salze  in  das  Blut  ge- 
langt, die  darin  zu  kühlensauren  Salzen  verbrennen,  deren  Uebergang  in  den 
Haru  die  alkalische  Reaction  desselben  hervorruft  (Wöhlcr).  Die  kohlcn- 
sauren  Alkalien  verwandeln  das  saure  phosphorsaurc  Natron  des  Harns  in 
neutrales  phosphorsaurcs  Natron,  das  alkalisch  reagirt  (Liebig).  Chevreul 
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hat  die  Entdeckung  gemacht,  dass  auch  Hunde  einen  alkalisch  reagirenden 
Harn  ausleercn,  wenn  man  sie  nur  mit  Zucker  futtert,  während  Kaninchen, 
denen  auf  künstliche  Weise  nur  thierische  Nahrung  beigebracht  wird,  nach 
Bernard  einen  sauren  Harn  liefern.  Dem  entspricht  es,  dass  Lehmann 
seinen  gewöhnlich  stark  sauer  reagirenden  Harn  alkalisch  werden  sah , als 
er  nnr  Stärkmehl,  Milchzucker  und  Fett  genossen  hatte  '). 

Lehmann  hat  zuerst  durch  Versuche,  die  er  an  sich  selber  anstellte, 
den  Beweis  geführt,  dass  die  Hamstoflmenge,  die  in  24  Stunden  mit  cRn 
Ham  ausgeschieden  wird,  zunimmt  durch  stickstoffreiche  Nahrung,  während 
sie  abnimrat  bei  stickstoffarmer  Kost ’).  Während  Lehmann  bei  gemischter 
Kost  32, .5  Gramm  Harnstoff  ausleerte,  schied  er  bei  ausschliesslich  thierischer 
Nahrung  53,  bei  pflanzlicher  Kost  22,5  und  bei  ganz  stickstofiTreier  Kost 
nur  15,5  Gramm  Harnstoff  aus.  Fre  ri  c h s hat  an  sich  selber  die  Lehmann- 
schen  Angaben  bestätigt  ’),  und  eine  sehr  breite  Erfahrung,  wie  sie  von 
ganzen  Völkern  gemacht  wird,  drückt  dem  Ausspruch  jener  Forscher  das 
Siegel  allgemeiner  Gültigkeit  auf.  Die  Franzosen  scheiden  nämlich  in  gleicher 
Zeit  weniger  Harnstoff  aus  als  die  Deutschen  und  diese  weniger  als  die 
Engländer;  in  London  wird  aber  von  der  gleichen  Kopfzahl  Gmal  so  viel 
Fleisch  verzehrt  wie  in  Paris  ♦).  An  Thieren  ist  dieselbe  Erfahrung  gemacht 
worden  ‘).  Eine  reichliche  Zufuhr  von  Fett  oder  von  Fettbildnern,  mit 
einer  üppigen  Fleischfütterung  verbunden,  vermindert,  wie  Bischoff  für 
P’ett  und  Hoppe  für  Rohrzucker  gefunden  hat,  die  Menge  des  von  Hunden 
in  der  Zeiteinheit  ausgeschiedenen  Harnstoffs  ®).  Ebenso  sah  Bock  er  beim 
Menschen  durch  reichlichen  Zuckergenuss  die  Harnstoffausfuhr  sich  be- 
schränken. Wenn  ausschliesslich  Fett  genossen  wird,  ist  die  Harnstoffaus- 
scheidung  sowohl  bei  Kaninchen,  wie  bei  Hunden,  geringer  als  wenn  alle 
Nahrungs-stoffo  vorenthalten  bleiben'). 

Aufnahme  von  Leim  vermehrt  nach  Frerichs  und  Bischoff  die  Aus- 
fuhr von  Harnstoff,  und  Horsford  hat  den  gleichen  Erfolg  von  der  Dar- 
reichung des  Leimzuckers  beobachtet. 

Durch  reichliches  Wassertrinken  wird  die  Menge  des  Harnstoffs,  die  in 
der  Zeiteinheit  entleert  wird,  vermehrt  *). 

Alkohol  hat  nach  Book  er  die  entgegengesetzte  Wirkung  des  Wassers, 
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indem  er  die  Ausfuhr  der  organischen  Harnbestandtheile  beschränkt  ' ); 
aber  weder  Wein,  noch  Bier  theilen  diese  Wirkung  des  reinen  Alkohols  in 
entschiedener  Weise.  Bock  er  fand,  dass  Niersteiner  die  Menge  des  Harn- 
stoffs ein  wenig  vermehrt  und  Walportsheimer  sie  ein  wenig  vermindert, 
allein  die  Unterschiede  waren  so  klein,  dass  Böcker  keinen  Werth  darauf 
zu  legen  wagt  ’),  und  Bier  hatte  in  Böcker’s  Versuchen  nur  eine  zweifel- 
hafte Vermehrung  des  Harnstoffs  zur  Folge  *). 

*Thee  ‘)  und  Kaffee  ®)  vermindern  beide  die  Ausscheidung  des  Harn- 
stoffs, und  Julius  Lehmann  hat  io  neuester  Zeit,  im  Widerspruch  mit 
C.  G.  Lehmann  und  Frerichs,  dieselbe  Wirkung  von  reinem  Kaffee 
beobachtet  ‘). 

Insofern  der  Harnstoff  ein  Oxydationsprodukt  der  Harnsäure  ist,  kann 
man  sich  nicht  darüber  wundern,  dass,  wie  namentlich  Becquerel  hervor- 
gehoben hat,  die  Menge  des  einen  dieser  Bestandtheile  häufig  ziinimmt, 
während  die  des  anderen  eine  Abnahme  erleidet,  und  umgekehrt;  nur  ist  das 
keinesweges  durehgreifendc  Regel.  Dies  geht  schon  daraus  hervor,  dass 
grösserer  oder  geringerer  Stickstoffreichthum  der  Nahrung  auf  die  Ausschei- 
dung der  Harnsäure  nach  Loh  mann ’s  Versuchen  in  gleicher  Weise  ein- 
wirkt, wie  auf  die  Harnstoffausfuhr.  W'ährend  Lehmann  bei  gemischter 
Kost  in  24  Stunden  1,2  Gramm  Harnsäure  ausleertc,  betrug  die  Menge  der 
letzteren  in  gleicher  Zeit  bei  tbierischer  Kost  1,5,  bei  Pflanzenkost  1,0,  und 
bei  der  ausschliessliehen  Aufnahme  stickstofffreier  Nahrungsstoffe  0,7  Gramm. 

Bei  Enten,  die  Boussingault  mit  Gallerte  stopfte,  sah  er  die  Menge 
der  Harnsäure  zunehmen. 

Zuckergenuss  vermindert  nach  Böcker  die  Ausfuhr  der  Harnsäure. 

Reichliches  Wnssertrinken  bewirkt  nach  Genth  eine  Abnahme  der  aus- 
geschiedenen Harnsäure,  ja  letztere  kann  bei  einer  sehr  bedeutenden  W'asscr- 
einfuhr  ganz  verschwinden  ’). 

Durch  den  Genuss  von  Wein  wird  die  Menge  der  Harnsäure  vermehrt, 
wie  Liebig  zuerst  cs  au.ssprach,  weil  der  Wein  im  Organismus  „den  Sauer- 
stoff in  Beschlag  nimmt,  der  zur  Ueberführung  der  Harnsäure  in  Kohlensäure 
und  Harnstoff  nöthig  ist  *).“  Während  das  Verhältniss  der  Harnsäure  zuin 


1)  Büoker,  Beiträge,  Bd.  1,  S.  247. 

2)  Böcker,  cbcndasclbft,  8.  306. 

3)  Böcker,  Ärebiv  des  Vereins  für  wigsenschaftlicbo  Heilkunde,  Bd.  I,  8.  562. 

4)  Böcker,  Archiv  des  Vereins  für  wissenscbaftlicho  Heilkunde,  Bd.  I,  8.  235;  Bei- 

Bd.  I,  8.  196.  * 

5)  JuIiuM  Lehmann,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXVII,  8.  21]  bis 
217,  276. 

6)  Julius  Lehmann,  a.  a.  0.  Vgl.  C.  G.  Lehmann,  a.  a.  O.,  'Bd.  I,  8.  151  ; F r e- 
rithhs,  A.  n,  O.  S.  672. 

7)  G enth,  a.  a.  O.  8.  11. 

8)  Liebig  in  seinen  Annalen,  Bd.  L,  8.  193. 


523 


Harnstoff  im  normalen  Ham  wie  1:  28  bis  30  ist,  fand  Lehmann  es  nach 
reichlichem  Genüsse  spiritutiser  Getränke  wie  1 : 26  bis  23  ' ).  Biergenuss 
bewirkt  nach  Bock  er  regelmässig  eine  vermehrte  Ausscheidung  von  Harn- 
säure ^). 

Hippursäure  tritt  im  menschlichen  Ham  hauptsächlich  nach  Pflanzenkost 
auf.  Ure  und  Keller  machten  die  Entdeckung,  dass  die  Beuzot^säure  im 
menschlichen  Körper  in  Hippursäure  umgewandclt  und  in  letzterer  Form, 
d.  h.  mit  Leimzucker  gepaart  ’),  mit  dem  Harn  ausgeschieden  wird;  der 
Ham  wird  dabei  stark  sauer.  Auch  die  Zimmtsäure,  welche  dem  mensch- 
lichen Körper  zugefiihrt  wird,  verlässt  ihn  als  Hippursäure  mit  dem  Harn, 
wie  zuerst  von  Erdmann  und  Marchand  in  Erfahrung  gebracht,  von 
Frerichs  und  Wöhler  bestätigt  wurde  *).  Duchek  hat  nach  dem  Ge- 
nuss von  grünen  Pflaumen  eine  Zunahme  der  Hippursäure  in  seinem  Harn 
beobachtet  ’).  Nach  Länderer  ist  auch  im  Pferdehara  die  Hippursäure 
nicht  beständig;  sie  fehlt,  wenn  die  Thiere  nur  mit  Gerste  und  Stroh  ge- 
füttert werden,  ist  dagegen  vorhanden,  wenn  sie  frisches  Futter  und  Hafer 
bekommen  ‘). 

Cystin  soll  in  dem  Ham  nach  kohlensäurereichen  Getränken  auftreten. 

Bei  einem  Hunde,  der  mit  Butter  gefüttert  worden  war,  fanden  T i e d c- 
maiin  und  Gmelin  viel  Buttersäure  im  Harn. 

Mos  1er  hat,  als  er  24  Stunden  lang  ausschliesslich  Fettbildner  zu  sich 
nahm,  Zucker  in  seinem  Harn  gefunden,  und  C.  Schmidt  machte  die  gleiche 
Beobachtung  bei  Katzen,  denen  er  viel  Zucker  in  den  Magen  gebracht  hatte. 
Obgleich  Schmidt  den  Thieren  Rohrzucker  gab,  fand  er  im  Harne  Trauben- 
zucker. 

Kleesaurer  Kalk  tritt  im  Harn  besonders  häufig  nach  Pflanzenkost  auf, 
zumal  wenn  diese,  wie  es  mit  Sauerampfer  und  Rhabarber  der  Fall  ist,  klee- 
sauren  Kalk  und  Klecsäure  enthält.  Es  ist  aber  durchaus  nicht  nothwendig, 
dass  der  kleesaure  Kalk  unverändert  mit  dem  Harn  ausgcschicdcn  wird;  bei 
kräftiger  Oxydation  kann  die  KIcesäurc  vollständig  zu  Kohlensäure  ver- 
brennen ’).  C.  B.  Rose  hat  nach  dem  Genuss  von  gemeinem  Lauch  klee- 
sauren Kalk  im  Harn  beobachtet.  Da  alle  Umstände,  welche  die  Oxydation 
im  Thierkörper  beeinträchtigen,  das  Vorkommen  von  Kleesäure  im  Harn 
verursachen  können,  so  ist  die  Beobachtung  von  Donnd,  von  Buch  heim 
und  Lehmann,  dass  kohlcnsäurereiche  geistige  Getränke  wie  Champagner 


1)  LehmAnny  Artikel  Ham  in  R.  Wagncr’s  Handwörterbuch  der  Physiologie,  Bd.  II, 

8.  23.  • 

2)  BÖcker,  Archiv  des  Vereine  für  wiasonscfaaftliche  Heilkunde,  B<).  I,  8.  559, 

3)  Vgl.  olicn  8.  137. 

4)  Jonral  für  praktische  Chemie,  Bd.  XXXV,  8.  307 — 309. 

fi)  Schmidts  Jiihrbucher,  Bd.  LXXXIV,  8.  8.  , 

6)  Länderer,  Journal  de  pharmaeie  et  de  chiinie,  3«  sdrie,  T.  XX,  p.  288.  289. 

7)  Biddcr  und  Schmidt,  o.  a.  O.  S.  388. 
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und  Bier  — niclit  Selterser  Wasser  — den  Harn  kicesäurehaltig  machen, 
aller  Wahrscheinlichkeit  nach  in  einer  mangelhaften  Oxydation  der  durch  die 
Rückbildung  im  Organismus  entstehenden  Kleesäure  begründet  '). 

Für  die  Salze  der  organischen  Säuren,  die  in  Obst,  Gemüsen  und  Wur- 
zeln enthalten  sind,  ist  es  sonst  die  Regel,  dass  sie  im  Organismus  zu  Wasser 
und  kohlensauren  Salzen  verbrennen , welche  letzteren  den  Harn  alkalisch 
machen.  Gleiches  bewirkt  die  Aufnahme  von  milchsauren  Salzen;  wenn 
man  eine  halbe  Unze  milchsauren  Natrons  zu  sich  nimmt,  reagirt  der  Harn 
schon  nach  einer  halben  Stunde  alkalisch  ’).  Achnlich  verhalten  sich  wein- 
saure und  citronensaure  Salze.  Nach  Darreichung  von  weinsaurem  Kali- 
Natron  (Seignette-Salz)  fanden  Leveran  und  Mi  Hon  den  Harn  von  Kranken 
unter  268  Fällen  175  Mal  alkalisch,  6 Mal  neutral  und  87  Mal  sauer  ’).  Bei 
ähnlichen  Beobachtungen  ist  übrigens  ja  zu  berücksichtigen,  dass  die  alkalische 
Reaction  nicht  lange  anzudauern  pflegt.  Bence  Jongs  fand  35  Minuten 
nach  der  Aufnahme  von  13  bis  14  Gramm  weinsauren  Kalis  seinen  Harn 
alkalisch,  allein  2 Stunden  später  war  diese  Reaction  bereits  wieder  ver- 
schwunden. Da  der  alkalische  Harn  keine  phosphorsanren  Erden  gelüst  zu 
erhalten  vermag,  so  fehlen  diese  so  oft  pflanzliche  Nahrungsmittel  eine  ent- 
schieden alkalische  Reaction  dos  Harns  hervorbringen. 

Wenn  die  Salze  organischer  Säuren  in  so  reichlicher  Menge  genossen 
werden,  dass  sie  Abführen  bewirken,  dann  bleibt  die  alkalische  Reaction  des 
Harns  aus.  Ebenso  wenn  die  Gabe  zu  klein  ist  um  das  saure  phosphorsaurc 
Natron  des  Harns  vollständig  zu  zerlegen,  wenn  zugleich  thierische  Nahrungs- 
mittel zugefuhrt  wurden,  wenn  kräftige  Bewegung  den  Stofl Wechsel  in  dem 
Grade  beschleunigt,  dass  die  Menge  der  von  den  eiweissartigen  Gewebebild- 
nern abstammenden  Schwefelsäure  im  Harn  vermehrt  wird,  so  dass  diese  das 
Alkali  der  Carbonate  sättigt. 

Einige  organische  Säuren  kennt  man,  die,  selbst  wenn  sie  mit  Basen  ver- 
bunden zugeführt  werden,  unverändert  im  Harn  auftreten;  dahin  gehören 
nach  A.  W.  Uofmann  und  Klctzinsky  die  cuminsauren  und  bernstein- 
sauren  Salze*).  Alle  Pflanzensäuren  werden  aber  sehr  viel  langsamer  im 
Organismus  oxydirt,  wenn  sie  im  freien  Zustande  zugefUhrt  werden.  Daher 
können  sie  unverändert  in  den  Harn  übergehen,  und  also  statt  den  Harn 
alkalisch  zu  machen  die  saure  Reaction  desselben  steigern. 

Die  Gerbsäure  verwandelt  sich  nach  den  Beobachtungen  von  Frerichs 


1)  Lchmftnn,  a.  r.  O.  Btl.  II,  S,  361,  36*i;  Doiedors  en  Uauduin,  Handlciding, 
Deel  I,  p.  275,  276. 

2)  Dell  mann,  a a.  O.  S.  368. 

3)  Annalcrt  de  cliimie  ct  de  phy«iqne,  Oct.  1844.  p.  133. 

4)  Annalen  der  Cbemin  und  Pliarmacie,  Bd.  LXXIV,  S>.  344;  Hcller’a  Archiv,  1853, 
S.  96. 
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und  W’öhler ')  auf  ihrem  Wege  vom  Darmkanal  in  den  llarn  in  Gallua- 
säure,  Brenzgallussäure  und  huminartige  Stoffe. 

Unter  den  Salzen  des  Harns  zeigen  zunächst  die  schwefelsauren  und 
phosphorsauren  eine  deutliche  Abhängigkeit  von  dem  Eiweissgehalt  der  Nah- 
rung. Während  Lehmann  bei  gewöhnlicher  Nahrungsweise  in  24  Stunden 
7 Gramm  schwefelsaurer  Salze  mit  dem  Harn  ausschied,  stieg  die  Menge 
derselben  bei  thierischcr  Kost  auf  10,5  Gramm  und  fiel  auf  6 Gramm,  als 
nur  pflanzliche  Speisen  genossen  wurden.  Die  Menge  der  phosphorsauren 
Erden,  die  Lehmann  in  24  Stunden  mit  seinem  Ham  entleerte,  betrug 
durchschnittlich  1 Gramm  bei  gemischter  Kost;  sie  erhob  sich  über  .'1,5  Gramm 
als  er  seine  Nahrung  aus  dem  Thierreich  entnahm  ')•  Die  Menge  der  Schwe- 
felsäuren und  phosphorsauren  Salze,  die  mit  dem  Harn  ausgefiihrt  werden, 
wird  offenbar  vermehrt  durch  die  Oxydation  des  Schwefels  und  Phosphors 
der  eiweissreichen  Nahrung.  Daher  muss  sich  der  Harn  nach  dem  Genuss 
von  Brod  und  HUlsenfrUclitcn  in  dieser  Beziehung  ähnlich  verhalten  wie  nach 
Fleischkost  ’). 

In  Folge  eines  reichlichen  Zuckergenusses  nimmt  die  Menge  der  phos- 
phorsauren Erden,  die  mit  dem  Harn  entleert  werden,  ab;  Böcker  beob- 
achtete diese  Wirkung  vom  Rohrzucker,  Hegar  vom  Milchzucker  ♦).  Böcker 
sah  die  Erdphosphate  bei  reichlicher  Zuckcr;^ufnahme  um  mehr  als  die  Hälfte 
sich  vermindern,  und  fand  die  Ausfuhr  des  phosphorsauren  Kalks  mehr  als 
die  der  pbosphorsauren  Bittorerde  beschränkt. 

Einen  sehr  eingreifenden  Einfluss  auf  die  durch  den  Harn  vermittelte 
Ausfuhr  von  Auswurfsstoffen  übt  der  grössere  oder  geringere  Kochsalzgehalt 
der  Nahrung.  Zunächst  haben  Falök  und  Wundt  den  Nachweis  geliefert, 
dass  die  Menge  des  mit  dem  Harn  ausgesehiedenen  Kochsalzes  bei  dem  aus- 
schliesslichen Genuss  von  durchaus  ungesalzener  Kost  bedeutend  abnimmt 
beide  Forscher  sahen  die  Monge  des  in  24  Stunden  mit  dem  Harn  au.sge- 
führten  Kochsalzes  auf  1 Gramm  sinken,  während  unter  gewöhnlichen  Um- 
ständen durchschnittlich  12  Gramm  Chlomatrium  mit  dem  Harn  ausgeworfen 
werden.  Wundt  hat  iudess  an  sich  selber  die  Erfahrung  gemacht,  dass  die 
Verminderung  der  Kochsalzausfuhr,  die  er  5 Tage  lang  beobachtete,  an  jedem 
folgenden  Tage  absolut  und  relativ  kleiner  wird  als  am  vorhergehenden  *). 
Ebenso  hat  Barral  gefunden,  dass  bei  einer  geringeren  Aufnahme  von  Koch- 
salz die  Ausscheidung  desselben  verhältnissmässig  grösser  ist  Kaupp,  der 
diese  Angaben  bestätigt  hat,  fügt,  auf  reiche  Erfahrung  gestützt,  hinzu,  dass 
durch  vermehrte  Kochsalzzufuhr  auch  die  Ausfuhr  desselben  mit  dem  Harne 


1)  Annalen  der  Chemie  und  Phannacie,  Bd.  LXV,  S.  340. 

2)  Lehmann,  a.  a.  O.  Bd.  I,  8.  412,  Bd  II,  S.  350. 

3)  Vgl.  Liebig,  chemische  Briefe,  S.  516  (dritte  Audage). 

4)  Böcker,  Beitrüge,  Bd.  I,  8.  67,  68;  Hegar,  Archiv  des  Vereins  für  wUsensschaft- 
liehe  Heilkunde,  Bd.  II,  8.  439. 

5)  Wundt,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LIX.  8.  357. 
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sich  steigert').  Bei  sehr  geringer  Zufuhr  beobachtete  Kau  pp  die  wichtige 
Tbatsache,  dass  der  Körper  mehr  Kochsalz  ausgiebt  als  er  einnimmt>);  es 
kann  also  keinem  Zweifel  unterliegen,  dass  das  Blut  durch  Kochsalzhunger 
allmälig  an  Chlornatrium  verarmen  und  damit  eine  unregelmässige  Mischung 
annehraen  wird.  Uebrigens  schwankt  nach  Kaupp  die  Ausfuhrmenge  des 
Kochsalzes  um  so  mehr,  je  geringer  die  Zufuhr  ist. 

Was  aber  den  Einfluss  vermehrter  Kochsalzaufnahme  auf  den  Ham  in 
hohem  Grade  steigert,  ist  die  durch  zahlreiche  Belege  festgcstellte  Thatsache, 
dass  die  grössere  Menge  Kochsalz,  die  in  den  Harn  übergeht,  von  einer 
grösseren  Menge  Harnstofl'  begleitet  ist’).  Vermehrte  Kocbsalzzufuhr  erhöht 
das  spccifische  Gewicht  des  Harns  ’). 

Da  Barral,  Bise  hoff  und  Kaupp  bei  reichlicher  Kocbsalzzufuhr 
erheblich  weniger  Kochsalz  mit  dem  Harn  entleeren  sahen,  als  aufgenommen 
worden  war,  so  muss  man  bei  dem  geringen  Kocbsalzgehalt  der  übrigen 
Ausscheidungen  annehmen,  dass  ein  Theil  des  Kochsalzes  ira  Organismus 
zerlegt  werde.  Obwohl  das  Wie  und  Wo  dieser  Zersetzung  noch  unbekannt 
ist,  lässt  .sich  kaum  daran  zweifeln,  dass  wenigstens  ein  Theil  der  im  Magen- 
saft enthaltenen  Salzsäure  von  Kochsalz  herrührt,  und  aus  diesem  Gesichts- 
punkt gewinnt  der  Zusatz  von  Kochsalz  zu  den  Speisen  eine  neue  Bedeutung, 
vielleicht  die  wichtigste  von  allen. 

Die  Aufnahme  von  gewöhnlich  phosphorsaurem  Natron  vermindert  nach 
Böcker  die  Menge  des  Harns.  Wenn  es  zugleich  mit  250  Gramm  Wasser 
gewonnen  wird,  vermehrt  es  ein  wenig  die  Menge  der  mit  dem  Harn  aus- 
geführten festen  Bestandthcilc,  der  organischen,  wie  der  anorganischen;  diese 
Wirkung  bleibt  aber  aus,  wenn  die  doppelte  Wassermenge  zugefübrt  wird  ’). 
Die  Ausfuhr  des  llarnstofls  und  des  Kochsalzes  wird  nach  Böcker  durch 
den  Genuss  des  phosphorsauren  Natrons  vermindert*),  die  Ausfuhr  der  au 
Alkalien  gebundenen  Phosphorsäure  gesteigert  Die  Summe  der  entleerten 
Alkalien  selbst  ist  bald  etwas  vermehrt,  bald  etwas  vermindert,  die  Menge 
de.s  au.sgeführten  Kalis  vergrössert,  die  des  Natrons  verringert,  aber  nur  weil 
weniger  Kochsalz  ausgeschieden  wird’);  <^ie  Ausfuhr  der  phosphorsauren 
Erden  wird  beschränkt“). 


1)  W.  Kaupp,  Archiv  fUr  phygiologieche  Heilkunde,  XIV,  8.  396,  397. 

3)  Kaupp,  a.  a,  O.  8.  402. 

3)  Doussingaul  t,  Barral,  Journal  de  pharmacie  et  de  chimie,  3«  a^rie  T.  XVI, 
p.  443;  Biftchoff,  a.  a.  O.  S.  113,  lU;  Kaupp  a.  a.  O.  S.  403. 

4)  Kaupp,  a.  a.  O.  S.  404. 

5)  Bucker,  Prager  Vierteljahrasohiift,  Jahrgang  XI,  Bd.  IV,  S.  173,  174. 

6)  Böcker,  Archiv  des  Vereine  aur  Beförderung  der  wiaienschaftUchen  Heilkunde,  Bd.  II, 
S.  230;  Prager  Vierteljahrascbrift,  a.  a (>.  8.  147. 

7)  Böcker,  Prager  Vierteljahrsschrift,  a.  a.  O.  S.  146,  147,  166. 

8)  Höcker,  Archiv,  a.  a.  O.  8.  226. 
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Amnioninksalze  werden  nach  Neubauer  zum  grössten  Theile  unver- 
ändert mit  dem  Harn  wieder  ausgeschieden  ').  Ein  Theil  des  Ammoniaks 
soll  nach  Bence  Jones  zu  Salpetersäure  oxydirt  werden*);  da  dies  aber 
nach  den  neuesten  Angaben  von  Bence  Jones  selber  nur  mit  einem  sehr 
kleinen  Theil  geschieht*),  so  ist  es  auffallend,  dass  dieser  Forscher  sowohl 
nach  der  Einnahme  von  kohlensaurcni,  wie  von  weinsaurem  Ammoniak  den 
Harn  nicht  alkalisch,  sondern  sauer  gefunden  hat. 

Reichliches  Wassertrinken  vermehrt  in  der  Zeiteinheit  die  Ausfuhr  der 
wichtigsten  anorganischen  Bestandtheile  mit  dem  Harn,  insbesondere  die 
Ausscheidung  der  Schwefelsäure  und  l’hosphorsäure , des  Chlors  und  des 
Kalis;  die  Menge?  der  ausgeführten  Erden  wird  dagegen  nach  Genth  ver- 
mindert*). Da  nun  neben  der  Ausfuhr  von  Schwefelsäure  und  Phosphorsäure 
auch  dio  des  Harnstoffs  bei  reichlichem  Wassertriuken  vermehrt,  die  der 
Harnsäure  dagegen  vermindert  ist,  so  ergiebt  sich,  dass  eine  reichliche  Auf- 
nahme von  Wasser  dio  Oxydationsvorgänge  im  menschlichen  Körper  begün- 
stigt und  den  Stoffwechsel  beschleunigt 

Vom  Biertrinken  muss  man  nach  Böckcr's  Erfahrungen  das  Gegentheil 
behaupten.  Die  Ausfuhr  von  Harnsäure  wird  dadurch  vermehrt,  die  der 
Schwefelsäure  vermindert.  Die  Phosphorsäureausscheidung  wird  zwar  dadurch 
vermehrt,  aber  nicht  in  dem  Grade,  in  welchem  durch  das  Bier  selbst  die 
Einfuhr  von  Phosphorsäure  erhöht  war;  zieht  man  die  Phosphorsäure,  die  iui 
Biere  selbst  enthalten  war,  von  der  Menge  der  mit  dem  Harn  entleerten  ab, 
dann  ergiebt  sich  auch  eine  Beschränkung  der  Ausfuhr  an  Phosphorsäure. 
Vermehrt  wurde  dagegen  in  Böcker’s  Versuchen  dio  Ausscheidung  von 
Kochsalz  durch  den  Ilam,  ein  Ergebniss,  das  nach  Rudolph’s  Erfahrungen 
nicht  constant  zu  sein  scheint*).  Als  Böcker  Bier  trank,  wurde  von  dem 
zugeführten  Wasser  eine  geringer«  Menge  mit  dem  Ham  entleert  als  wenn 
er  Wasser  trank. 

EigcnthUmlichc  organische  Stoffe,  die  mit  der  Nahrung  zugefiihrt  werden, 
gehen  zum  Theil  unverändert,  zum  Theil  zersetzt  in  den  Harn  Uber.  So 
haben  Strauch  und  Masing  Alkohol  unverändert  im  Harn  wiedergefunden, 
während  Boucha'rdat  und  Sandras  den  Harn  von  Thieren , denen  viel 
Alkohol  beigcbraclit  war,  vergeblich  auf  diesen  Körper  prüften*).  Schloss- 
berger und  Griesinger  konnten  bisweilen  am  Harn  den  Geruch  des 


1)  NeubAuer,  JoornAl  für  praktische  Chemie,  Bd.  LXIV,  8.  381,  382. 

2)  Bence  Jones,  Philosophica!  transactions,  1850,  T.  II,  p.  671,  673,  Comptes  Ken- 
dos, T.  XXXI,  p.  ^98. 

3)  Bence  Jones,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XCII,  8.  96,  97. 

4)  Breed,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXVII,  8.  154;  Genth,  a.  a.  O. 
Ä.  11;  Böcker,  Prager  Vierteljahrsschrift,  Jahrgang  XI,  Bd-  IV,  8.  154. 

5)  Böcker,  Archiv  des  Vereins  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  1,  8.  558 — 561. 

6)  Schmidts  Jahrbücher,  Bd.  LXXXVIl,  8.  25. 
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Thieren  eingegebenen  llolzgeistcs  oder  Fuselöls  wiedererkeunen ').  Amyg- 
dalin wird  im  Thierkörper  zersetzt;  nachdem  Ranke  5 Gramm  davon  mit 
Milch  in  den  Magen  eines  Kaninchens  gespritzt  hatte,  fand  er  Ameisensäure 
in  dem  schwach  sauer  reagirenden  Harn*).  Nach  dem  Genuss  von  Senf  tritt 
Schwefelcyanammonhim  im  Harn  auf,  das  aus  der  Zersetzung  des  Senfuls 
hervorgeht  *). 

Manche  Nahrungsmittel  theilen  dem  Harne  Riechstoffe  mit,  von  denen 
einige  einen  sehr  durchdringenden  Geruch  haben.  Allgemein  bekannt  ist 
dies  von  den  Spargcln.  Länderer  giebt  an,  dass  nach  dem  Genuss  von 
Artischoeken  der  Harn  sehr  übelriechend  wird.  Vom  Safran  konnte  Klet- 
zinsky  den  Farbstoff  nicht  im  Ham  wiederfinden,  aber"  beim  Vermischen 
mit  concentrirter  Schwefelsäure  entwickelte  der  Harn  einen  starken  Geruch 
nach  Safran*). 


Zehntes  Hauptstück. 

Von  dem  Einfluss  der  Nahrungsmittel  auf  die  HautausdUnstung 

und  den  Schweiss. 

Die  meisten  Stoffe,  welche  in  der  Kälte  eine  Vemiehrung  der  Hamab- 
sonderung  hei  beifuhren , bewirken  in  def  Wärme  eine  gesteigerte  Hautaus- 
dUnstung. Es  gilt  dies  ganz  besonders  von  einer  reichlicben  Aufnahme  warmer 
Getränke,  der  Tisanen  und  der  verschiedenen  Theeaufgüsse,  welche  die  Haut- 
ausdUnstung um  so  stärker  vermehren,  je  wärmer  Überhaupt  der  Körper  nach 
dem  Genuss  derselben  gehalten  wird , und  also  im  Sommer  viel  stärker  als 
im  Winter. 

Einige  Bestandtheile  der  Getränke  üben  einen  specifischen  Einfluss  auf 
die  Schweissausscheidung.  Kaffee  ruft  reichlicheren  Schweiss  hervor  als  eine 
entsprechende  Menge  warmen  Wassers  *).  Benzoesäure  wirkt  schweisstrei- 


t)  SchloBsbergcr  und  Griesinger,  Annalen  der  Chemie  und  Phaynacie,  Bd.  LXXIII, 
S.  214. 

2)  Ranke,  Journal  für  praktische  Chemie,  Bd.  LVI,  S.  17,  18. 

3)  Frcricha,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  XLV,  S,  335. 

4)  Kletsinsky,  Journal  für  praktische  Chcniio,  Bd.  LYI,  S.  Öd. 

5)  Vgl.  Julius  Lehmann,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  Bd.  LXXXVII, 
8.  276. 
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bend ').  Eine  kleine  Menge  Branntwein  soll  dagegen  nach  Tiedemann  und 
Bock  er  den  Schweiss  massigen').  ' 

Aber  auch  (jualit^itivc  VerUnderungen  kann  der  Schweiss  durch  die  Nah- 
rung erleiden.  Durch  die  Leber  und  das  Fett  von  Schildkröten  ninnnt  der 
Schweiss,  zumal  in  der  Achselhöhle,  nach  Haus  SloAne  eine  gelbe  Farbe 
an').  Bei  reichlicbem  Fettgenuss  soll  nach  Magendie  der  Schweiss  durch 
vermehrte  Aus.scheidung  flüchtiger  fetter  Sauren  einen  üblen  Geruch  be- 
kommen, was  sich  aus  einer  verzögerten  Oxydation  ganz  gut  erklären  Hesse  ♦). 
Artischocken  machen  nach  Länderer  den  Schweiss  stinkend  und  vermehren 
die  Absonderung  desselben 


Elfte.s  Hauptstück. 

Vom  Einfluss  der  Nahrungsmittel  auf  die  Wärme  des  Körpers. 

Schon  Duindril  hat  gefunden,  dass  die  Wanne  von  Thiercn  während 
der  Verdauung  zunimmt;  er  sah  die  Körperwärme  bei  Python  bivittatus  und 
Python  Sebae  nach  der  Fütterung  um  2 bis  4“  G steigen  ‘ ).  Die  gleiche 
Erfahrung  ist  vonBernard  beim  Hunde  gemacht  worden;  bei  einem  Thiere, 
dessen  Blutwärme  im  nüchternen  Zustande  iin  rechten  Herzen  38“, 8 C und 
im  linken  Herzen  38“,6  C betrug,  war  sie  inmitten  der  Verdauung  in  jenem 
gleich  .39“,2  und  in  diesem  39", 1.  Demnach  war  die  Blutwärme  im  linken 
Herzen  von  der  des  rechten  während  der  Verdauung  weniger  verschieden 
als  während  des  nüchternen  Zustandes.  Weil  nun  die  höhere  Blutwärme  im 
rechten  Herzen  nach  Bernard’s  Untersuchungen  eines  Theils  daher  rührt, 
dass  die  untere  Hohlader  aus  den  Lebervenen  in  der  Leber  erwärmtes  Blut 
empfängt,  andererseits  daher,  dass  das  Blut  des  linken  Herzens  auf  seinem 
Wege  durch  die  Lungen  abgckUhlt  wird,  so  inü.sscn  die  wärmeerzeugenden 
V’orgänge  ausserhalb  der  Leber  zur  Verdauungszeit  tbätiger  sein  als  während 


1)  Vgl.  Lehmann,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  erste  Ausgabe,  Bd.  I,  S.  88. 

2)  Tiedemann,  u.  a.  O.  S.  329;  Höcker,  Bcilrilgc,  Bd.  I,  S.  247. 

3)  Pereira,  a a.  O,  p.  273,  274. 

4)  Vgl.  Frorichs,  n.  a.  O.  S.  086,  731. 

5)  Länderer,  Buchncr's  neues  Kepertorium,  Bd.  IV,  S.  395,  396. 

6)  I>umeril,  Aimales  des  Sciences  naturcdles,  3^  Serie,  T.  XVII,  p.  22. 
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des  Fastens  ‘ ).  Dem  entsprechend  wissen  wir , dass  zur  Verdauungszeit  die 
Ausathinung  von  Kohlensäure  gesteigert  ist'). 

Je  grösser  die  Menge  der  uufgenomraenen  und  verdauten  Nahrung  ist, 
desto  mehr  Wärme  wird  im  Körper  erzeugt.  Daher  erklärt  es  sieh,  dass 
kleine  Thierc,  um  unter  gleichen  Umständen  dieselbe  Körperwärme  zu  be- 
haupten, mehr  fressen  müssen  als  grosse.  Eine  Maus  nimmt  für  dieselben 
Einheiten  der  Zeit  und  des  Körpergewichts  etwa  8 Mal  so  viel  Nahrung  zu 
sich  als  der  Mensch  ');  sie  kann  daher  trotz  dem  ungünstigen  Verhältniss, 
in  welchem  ihre  Körpermasse  zur  Oberfläche  steht,  durch  Ausstrahlung  und 
Verdunstung  mehr  Wärme  verlieren,  ohne  dcs'iialb  einen  geringeren  Wäriuc- 
grad  zu  besitzen. 

Fett  und  Eiwei.ss  erfordern  für  ein  gleiches  Gewicht  Kohlensäure,  das 
aus  ihnen  hervorgeht,  mehr  Sauerstoff  als  die  Fettbildner  ’),  Fette,  eiweiss- 
reiche thierische  Nahrungsmittel  werden  also,  wenn  kräftig  gcathmet  wird, 
mehr  Wärme  erzeugen  können  als  magere  Pflanzenkost.  Aber  selbst  wenn 
die  Fette  sich  nur  mit  ebenso  viel  Sauerstoff  verbinden  wie  die  Fett- 
bildner, müssen  jene  durch  ihre  Oxydation  mehr  Wärme  erzeugen  als  diese, 
weil  in  den  Fetten  das  Aequi valentgewicht  des  Wasserstoffs  mit  dem  des 
Sauerstoffs  verglichen  so  viel  grösser  ist  als  in  den  Fettbildnern,  dass  ohne 
Zweifel  bei  der  Verbrennung  des  Fetts  die  Oxydation  des  Wasserstoffs  eine 
grössere  Rolle  spielt  als  bei  der  Verbrennung  von  Stärkmehl  oder  Zucker. 
Bei  der  Verbrennung  des  Wasserstoffs  wird  aber  mehr  Wärme  entwickelt 
als  bei  der  Verbrennung  des  Kohlenstoffs.  Indem  also  die  Verarbeitung 
thierischer  Nahrung  eine  reichlichere  Wasserbildung  durch  Oxydation  vor- 
aussetzt, als  die  Aufnahme  von  Pflanzenkost  bedingt,  muss  thierische  Nahrung 
im  menschlichen  Organismus  mehr  Wärme  erzeugen  als  Nahrungsmittel,  die 
dem  Pflanzenreich  entnommen  sind. 

Reichliche  Aufnahme  von  kaltem  Wasser  setzt  die  Wärme  des  Körpers 
herab,  wie  die  genauen  Beobachtungen  von  Lichtcnfels  und  Fröhlich 
80  wie  von  Genth  bewiesen  haben  *). 

Bier  und  Wein  bewirken  nach  Davy,  Lichtcnfels  und  Fröhlich 
ein  Sinken  der  Körperwärme,  dem  aber,  wie  Davy  angiebt,  nach  kurzer 
Zeit  in  Folge  der  gesteigerten  Herzthätigkeit  eine  Erhöhung  der  Körper- 
wärme naehfülgt  •’). 


1)  ßcriiard,  Ooraptes  Uendus,  T.  XLllI,  p.  r>C6— 569;  vgl.  denselben  Band  p.  337 
bis  339. 

2)  Vgi.  oben  S.  516. 

3)  Valentin,  Grundriss  der  Physiologie,  dritte  AuBagc,  S.  373. 

4)  Vgl.  oben  S.  517. 

5)  LichictifcU  und  Fröhlich,  Schmidt’«  Jahrbücher,  Bd.  LXXVI,  S.  1G3, 
Gciith,  Untersuchungen  über  den  Einfluss  des  Wassertrinkens,  S.  9. 

G)  John  Davy,  philosophical  transactions,  1850,11,  p.  447 ; Licbtenfels  undFrOh* 
lieh,  a.  ii.  ü. 
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Kaffee  erhöht  die  Körperwärme  '),  eine  Wirkung,  die  dem  warmen 
Getränk  und  der  Hebung  der  Herzthätigkeit  zugeschrieben  werden  muss,  da 
der  Umsatz  der  organischen  Bcstandtheile  unseres  Körpers  durch  den  Kaffee 
gehemmt  wird. 

Phosphorsaures  Natron  bewirt  nach  Böcker  eine  geringe  Vermehrung 
der  Körperwärme,  obgleich  es  die  Rückbildung  verzögert  *).  Durch  Brause- 
pulver mit  Wasser  wird  die  Körperwärme  nach  Lichtenfcls  und  Fröhlich 
um  0,1  bis  herabgesetzt. 

Man  kann  also  durch  Art  und  Menge  der  Speise  und  des  Getränks  die 
Wärme  des  menschlichen  Körpers  auf  eine  sehr  einflussreiche  Weise  regeln, 
sei  es  indem  man  auf  die  O.xydationsprocesse  und  damit  auf  die  wichtigsten 
Vorgänge  der  Wärmebildung  im  Körper  selbst  einwirkt,  oder  indem  man 
dem  Körper  grosso  FlUssigkcitsmengen  einverleibt,  die  ihren  Wärmegrad 
mit  dem  des  Körpers  au.sgleichen , oder  endlich  durch  Abwandlung  des 
Kreislaufs.  Eine  Beschleunigung  des  Pulses  muss  nicht  bloss  dadurch , dass 
den  oberflächlichen  Theilen  mehr  Blut  zugef'dhrt  wird,  die  Wärme  der  dem 
Thermometer  zugänglichcti  Flächen  erhöhen,  sondern  auch  dadurch,  dass  in 
den  Gelassen  bei  grösserer  Schnelligkeit  des  Blutlaufs  mehr  Widerstand 
überwunden  werden  muss,  und  diese  Ueberwindung  ist  selbst  als  eine 
W^ärmequellc  anzusehen  >). 


1)  Lichtenfels  und  Fröhlich,  a.  a.  O. 

2)  Böcker,  Archiv  des  Vereins  für  wissenschaftliche  Heilkunde,  Bd.  II,  S.  181. 

3)  Von  Baumgartnor,  feierliche  Sitxung  der  Akademie  der  Wlaaecschaften , 80.  Mai 
1856,  S.  29. 
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Zehnter  Abschnitt. 


D ie  Wahl  der  Nahrungsmittel. 


Einleitung. 

Mit  der  chemischcii  Zusammensetzung  und  den  physiologischen  Eigen- 
schaften der  Speisen,  Würzen  und  Getränke  sind  die  Bedingungen  gegeben, 
die  uns  bei  deren  Wahl  zu  leiten  haben.  Für  das  normale  Mittel  des  Slofi- 
wechsels,  wie  ich  cs  in  dem  zweiten  Abschnitt  dieses  Buchs  zu  schildern 
▼ersuchte,  sind  die  Grundsätze,  nach  denen  sich  die  Wahl  zu  richten  hat, 
sehr  leicht  zu  bestimmen  ; sie  sind  eigentlich  in  den  chemischen  und  physio- 
logischen Eigenschaften  der  Nahrungsmittel,  die  in  den  vorherigen  Abschnit- 
ten beschrieben  wurden,  unmittelbar  ausgedrückt.  Bei  jenem  normalen  Mittel 
des  Stoflwecbsels  sind  ja  eben  nur  die  physiologisch-chemischen  Eigenschaften 
der  Speisen,  Würzen  und  Getränke  zu  berücksichtigen.  Ich  hätte  also  eigent- 
lich jetzt  schon  meine  Aufgabe  gelöst,  wenn  nicht  das  normale  Mittel  eine 
Abstraction  wäre,  die  sich  in  keinem  einzigen  Individuum  vollständig  ver- 
wirklicht. Die  Individuen  bewegen  sich  in  der  unendlichsten  Mannigfaltigkeit 
innerhalb  der  Grenzen  der  Gattung.  Schon  im  gesunden  Zustande  äussert 
sich  diese  Mannigfaltigkeit  in  den  Unterschieden  des  Stoffwechsels,  welche 
das  Alter,  das  Geschlecht,  die  Constitution,  die  Lebensweise,  Klima,  Jahres- 
zeit und  Tageszeit  mit  sich  bringen,  und  in  der  Krankheit  treten  alle  jene 
Factoren  hinzu,  deren  Einfluss  leider  ebenso  gross  ist,  wie  die  Dunkelheit, 
in  welche  die  Einzclnhciten  dieses  Einflusses,  trotz  den  Anfängen  einer 
wissenschaftlichen  pathologi.schen  Cliemic,  gehüllt  sind  und,  wie  es  den  An- 
schein hat,  noch  lange  gehüllt  bleiben  werden. 
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Daraus  erwächst  also  die  Aufgabe  nun  auch  die  Eigenschaften  zu  be- 
sprechen, welche  niclit  in  den  Nahrungsmitteln  als  solchen,  sondern  in  dem 
Individuum  und  dessen  Verhältnissen  begründet  sind,  um  daran  die  ubthigeu 
Betrachtungen  über  die  Wahl  der  Speisen,  Würzen  und  Getränke  zu 
knüpfen. 


Erstes  Hauptstück. 

Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  im  gesunden  Zustande. 

Je  nach  den  inneren  und  äusseren  Verhältnissen,  unter  denen  sich  das 
gesunde  Individuum  befindet,  ist  die  Energie  des  Stoffwechsels  überhaupt 
und  namentlich  seine  Richtung  verschieden.  Zu  den  inneren  Verhältnissen 
gehören  die  Altersentwicklung,  das  Geschlecht  und  die  Consitution;  zu  den 
äusseren  Verhältnissen  die  Lebensweise,  Klima,  Jahreszeit  und  Tageszeit. 
Der  Einfluss,  den  die  durch  jene  Verhältnisse  bedingten  Zustände  auf  die 
VV’ahl  der  Nahrungsmittel  äussern,  soll  in  den  folgenden  Paragraphen  näher 
bestimmt  werden. 

Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  dem  Lebensalter. 

In  den  Abschnitten  vom  Hunger  und  vom  Durst  haben  wir  gesehen, 
dass  der  Trieb  Nahrungsmittel  aufzunehmen,  sowohl  hinsichtlich  der  Quantität 
der  Speisen  und  Getränke,  wie  hinsichtlich  der  Häufigkeit  seiner  Wiederkehr 
sehr  verschieden  ist. 

Für  das  Säuglingsalter  bis  zur  Zeit,  wo  die  Zähne  durchbrechen,  ist  die 
Milch  der  eigenen  Mutter  das  passendste  Nahrungsmittel,  das  allen  Anfor- 
derungen , die  man  an  Speisen,  Würzen  und  Getränke  machen  kann,  voll- 
ständig entspricht.  Die  Milch  ist  der  Prototyp  aller  Nahrungsmittel,  da  sic 
die  betreffenden  anorgani.schen  Bcstandthcilc,  ChlorUre  und  Salze,  nament- 
lich den  phosphorsauren  Kalk,  Zucker,  Fett  und  Käsestoff  enthält,  so  zwar, 
dass  die  drei  Gruppen,  die  der  anorganischen,  der  organischen  stickstoff- 
freien und  der  organischen  stickstofflialtigcn  Nuhrungsstoffe  reichlich  in  der- 
selben vertreten  sind.  Die  Verdauungsorgane  des  Säuglings  verarbeiten  die 
Milch,  die  in  späteren  Lebensaltern  mitunter  Verdauungsbeschwerden  verur- 
sacht, mit  grosser  Leichtigkeit. 

Da  die  Milch  der  einen  Frau  der  von  anderen  Frauen  ähnlicher  zu- 
sammengesetzt ist,  als  der  von  Säugethieren,  so  ist,  im  Fall  eine  Mutter  aus 
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irgend  einem  Grunde  nicht  selbst  stillen  kann , die  Milch  einer  Amme  der 
eines  jeden  Säugethiers  vorsuziehen.  Es  ist  oben  bereits  erörtert  worden, 
dass  die  Milch  nach  den  Lactationsperioden  eine  verschiedene  quantitatire 
Zusammensetzung  hat.  In  den  meisten  Fällen  wird  es  nun  schwer  halten 
eine  Amme  zu  linden,  deren  Kind  gerade  so  ult  oder  doch  im  Alter  nur  sehr 
wenig  verschieden  ist  von  dem  Säugling,  den  seine  eigene  Mutter  nicht  stillen 
kann.  Daraus  geht  also  einerseits  hervor,  wie  tadelnswerth  es  ist,  wenn  die 
Mutter  ohne  hinreichenden  Grund  es  unterlässt  ihr  Kind  selbst  zu  stilleo, 
und  andererseits,  dass,  wenn  ein  solcher  hinreichender  Grund  vorhanden  ist, 
eine  Amme  gewählt  werden  muss,  die  in  der  Laetationsperiode  möglichst 
nahe  mit  der  Mutter  des  von  ihr  zu  ernährenden  Säuglings  übereinstimmt. 
In  den  meisten  Fällen  wird  man  zu  befürchten  haben,  dass  die  Milch  der 
sich  anbictenden  Ammen  nicht  den  gehörigen  Grad  von  Nahrhaftigkeit  besitzt 
Allein  die  Erfahrung  lehrt,  dass  die  Frauenmilch  auch  zu  reich  an  festen  Be- 
standtheilen  sein  kann.  Ein  Überreicher  Gehalt  an  Käsestoif  und  Butter 
bedingt  nicht  selten  einen  schlechten  Gesundheitszustand  der  Säuglinge'). 

Weil  gesunde  Ammen,  zumal  in  grossen  Städten,  häufig  nicht  zu  haben 
sind,  so  muss  in  vielen  Fällen  4ie  künstliche  Aufiuttcrung  die  Stelle  der 
Mutterbrust  vertreten.  Es  fragt  sich  nur,  welche  Milch  der  Muttermilch  to 
ähnlich  ist,  dass  sie  als  ihre  Stclivertretcrin  gewählt  zu  werden  verdient 
Will  man  im  Allgemeinen  die  Charaktere  bezeichnen,  die  man  für  die  Frauen- 
milch aufstellen  kann,  wenn  sie  mit  der  Milch  der  Säugethicre  verglichen 
wird,  so  ist  die  Frauenmilch  arm  an  festen  Bestandtheilcn  überhaupt,  arm 
an  Käsestoff,  arm  an  Butter  und  an  Salzen,  dahingegen  reich  an  Milchzucker 
und  an  Wasser.  In  diesen  Eigenschaften  stimmt  im  Allgemeinen  die  Milch 
der  Eselin  am  nächsten  mit  der  FVauenmilch  überein , und  wo  man  gute 
Eselsmilch  erhalten  kann,  da  wäre  diese  zur  künstlichen  Ernährung  jeder 
anderen  ungemischten  Milch  vorzuzichen.  Der  F'ehler,  dass  die  Eselsmilch 
noch  weniger  feste  Bestandtheile,  namentlich  noch  weniger  Butter  und  weniger 
Käsestoff  enthält,  als  die  Milch  der  F'rau,  lässt  sich  dadurch  ausglcichen,  dao 
man  dem  Kinde  eine  grössere  Menge  der  Eselsmilch  reicht. 

Esclsmilch  ist  aber  selten  zu  erhalten.  AU  Ersatz  wird  gcwühulich 
Kuhmilch  gebraucht.  Allein  die  Kuhmilch  hat  viele  F'’ebler:  sie  enthält  viel 
zu  viel  Käsestoff,  etwas  zu  viel  Butter,  zu  viel  Salze  und  zu  wenig  Milch- 
zucker. Deshalb  mu.ss  die  Kuhmilch  mit  Wasser  verdünnt  werden,  wodurch 
die  ersten  drei  Fehler  verschwinden,  und  man  setzt  ihr  Milchzucker  zu,  wo- 
durch man  sic  der  Frauenmilch  im  höchsten  Grade  ähnlich  machen  kann. 
Es  kommt  nur  darauf  an  das  richtige  Maass  zu  treffen.  Mit  Rücksicht  auf 
den  Käsestoff,  dessen  Menge  in  der  Kuhmilch  beinahe  zweimal  so  gross  ist  ab 
in  der  Frauenmilch,  sollte  man  die  Kuhmilch  etwa  mit  gleichen  Theilen 


1)  VeriioiB  A Becquerel,  Comptee  Rendug,  T.XXXVI,  p.  I89j  Andral,  pitholop* 
interne,  p.  4. 


Digitized  by  Google 


535 


Wasser  vermischen,  wodurch  aber  die  Butter  und  die  Salze  zu  sehr  herab- 
gedrückt würden.  Man  weiss  aus  Erfahrung,  dass  zwei  Drittel  bis  zu  einem 
Drittel  Wasser  genügen , um  die  Kuhmilch  in  der  gehörigen  Weise  zu  ver- 
dünnen, wobei  nur  gewöhnlich  die  falsche  Vorschrift  gegeben  wird,  dass  die 
Milch  in  den  allerersten  Tagen  nach  der  Geburt  am  stärksten  verdünnt  sein 
solle,  während  doch  gerade  in  dieser  Zeit  die  Muttermilch  concentrirtcr  ist. 
Nach  den  ersten  Tagen  wird  diese  rasch  dünner  und  später  allmälig  wieder 
reicher  an  KUsestofF  und  an  Salzen.  Demnach  sollte  in  den  ersten  Tagen 
etwas  weniger  Wasser  zugesetzt  werden , aber  schon  am  fünften , sech.sten 
Tage  eine  grössere  Menge,  die  man  nach  den  Analysen  aus  späteren  Lacta- 
tionsperioden  in  den  letzten  Monaten  nur  wenig  zu  vermindern  braucht.  V'on 
Milchzucker  hätte  man  auf  1000  Gewichtstheile  der  verdünnten  Milch  etwa 
20  — 25  Gewichtstheile  zuzusetzen.  Am  allerleichtesten  würde  sowohl  die 
Verdünnung  der  Milch  im  Ganzen  wie  die  Vermehrung  des  Milchzuckcrge- 
halts  erreicht,  wenn  man  etwa  Einen  Theil  Kuhmilch  mit  zwei  Theilen  Esels- 
milch  vermischte.  Diese  Mischungen  mU.sscn  lauwarm  gereicht  werden. 

Es  ergiebt  sich  aus  diesen  wenigen  Bemerkungen,  wie  schwer  cs  ist,  für 
die  künstliche  Ernährung  ein  Nahrungsmittel  zu  gewinnen,  das  mit  der  Mutter- 
milch vollkommen  übereinstimmt.  Da  indess  die  Muttermilch  sehr  grossen 
individuellen  Schwankungen  unterliegt,  so  wird  jener  Nachtheil  dadurch  theil- 
weise  ausgeglichen,  um  so  mehr,  da  auch  der  Stoffwechsel  des  Kindes  gegen 
kleine  Abweichungen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  nicht  gar  zu  empfind- 
lich ist.  Ein  Vortheil  liegt  darin,  dass  die  sogenannte  künstliche  Nahrung 
eine  "grosse  Gleichförmigkeit  besitzt  und  frei  ist  von  den  schädlichen  Ein- 
flüssen. welche  Gemüthsbewegungen  und  Unpässlichkeiten  der  Mutter  oder 
der  Amme  auf  die  Milch  ausüben  können.  Dem  steht  nun  aber  der  andere, 
in  vielen  Fällen  ungleich  höhere  Vortheil  gegenüber,  dass  zwischen  Kind  und 
Mutter  eine  viel  innigere  Beziehung  stattfindet,  wenn  die  Mutter  selbst  ihrem 
iCindc  die  Brust  reicht.  Denn  auch  die  Milch  ist  ein  Theil  jener  Materie, 
die  das  Substrat  des  Geistes  ist,  und  wo  man  wünscht,  dass  dieser  Geist  der 
Mutter  sich  auf  das  Kind  fortpflanze,  da  ist  die  Ernährung  mit  der  eigenen 
Milch  der  Mutter  eine  wohlthätigo  Fortsetzung  jenes  Einflusses,  den  sie 
früher  durch  die  Ernährung  mit  ihrem  eigenen  Blut  ausUbte,  und  den  sie  jetzt 
dadurch  steigert,  dass  die  Mutterspende  mit  dem  zärtlichsten  Verkehre  Hand 
in  Hand  geht 

Wie  häufig  dem  Säugling  in  den  ersten  Wochen  Nahrung  gereicht  wer- 
den soll,  lässt  sich  nicht  bestimmen.  Er  verlangt  die  Brust  oder  die  künst- 
liche Mischung  beinahe  so  oft  er  aus  dem  Schlaf  erwacht,  ln  der  späteren 
Zeit  genügt  es,  wenn  das  Kind  alle  drei  bis  vier  Stunden  gestillt  wird,  und 
manche  sehr  gesunde  Kinder  bringen  in  der  Nacht  sogar  sechs  bis  sieben 
Stunden  zu,  ohne  dass  das  Nahrungsbedürihiss  sie  in  ihrem  Schlafe  stört. 

Schon  während  der  Zeit , in  welcher  die  Kinder  die  Brust  noch  ge- 
nicssen,  ist  es  passend,  sie  allmälig  an  consistentere  Nahrung  zü  gewöhnen. 
Am  besten  wählt  man  dazu  einen  dünnen  Brei,  der  aus  Zwieback,  feinem 
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Weizenmehl,  Arrow-root,  Tapioca,  oder  einer  Uhuliclien  Substanz,  anfangs 
mit  Milch  und  Zucker,  später  mit  etwas  Fleischbrühe  bereitet  wird.  Dadurch 
wird  das  P2ntwöhnen  vorbereitet.  Nach  Christison  verdient  Tapioca  mit 
Milch  angemacht  während  der  Zeit  des  Entwöhnens  in  hohem  Grade 
empfohlen  und  selbst  dem  Arrow-root  vorgezogen  zu  werden , indem  es  viel 
weniger  leicht  aks  dieses  Säure  im  Magen  verursache').  Ueberhaupt  bleiben 
in  der  ersten  Zeit  nach  der  Entwöhnung  diejenigen  Speisen  am  besten  ge- 
eignet, mit  denen  man  noch  während  des  Stillens  den  Anfang  machte;  Milch- 
brei, Fleischbrühen,  leichtes  Brod,  das  auch  am  besten  mit  Milch,  Wasser 
und  Zucker  oder  mit  Fleischbrühe  angemacht  wird,  zuckerhaltige  Wurzeln, 
junge  gedämpfte  Gemüse.  Nachdem  die  ersten  Zähne  durchgebrochen  sind, 
steigt  man  langsam  von  den  leichter  zu  den  schwerer  verdaulichen  Nahrungs- 
mitteln. Die  eigentlich  schw’er  verdaulichen,  schweres  Brod,  Kartotieln,  ge- 
backene fette  Mehlspeisen,  HülsenfrUchte,  fettes  Fleisch,  alle  Gewürze  und 
erregende  Getränke  sind  zu  vermeiden.  Von  den  Getränken  verdienen  Milch 
und  Wasser,  Wasser  allein,  leichtes  Bier  in  geringer  Menge  empfohlen  zu 
werden. 

Das  Wachsthum,  welches  während  des  Knabenj  und  Jünglingsalters  fort- 
dauert, erfordert  während  dieser  Entwicklung.speriode  eine  nahrhafte  Diät. 
Die  Energie  der  Blutbilduug  und  der  Ernährung  ist  grösser  als  die  der  Ex- 
cretionsprocesse ; und  es  kommt  hinzu,  dass  Kinder  für  gleiches  Gewicht  in 
gleicher  Zeit  sowohl  mehr  Harnstoff,  wie  mehr  Kohlensäure  ausscheiden  als 
Erwachsene.  Daher  bedarf  es  während  der  Wachsthumsperiode  aus  einem 
doppelten  Grunde  einer  reichlichen  Zufuhr  von  Nahrungsstolfen,  wie  sie  durch 
Fleischspeisen,  Brod,  HülsenfrUchte  geliefert  wird.  Eine  zu  kräftige  Fleisch- 
diät,  namentlich  der  Genuss  von  vielen  Eiern,  starken  Gewürzen,  erhitzen- 
den Getränken  ist  zu  vermeiden;  denn  die  Blutbewegung,  die  in  diesem 
Alter  in  der  Regel  energisch  ist,  wird  durch  eine  solche  Diät  bis  zu  Wallun- 
gen beschleunigt,  es  entstehen  leicht  Congestionen  nach  den  Respirations- 
organen und  anderen  Theilcn,  entzündliche  Krankheiten,  und  vor  allen  Dingen 
wird  dadurch  die  Entwicklung  der  Geschlechtsorgane  in  abnormer  Weise  ge- 
fordert. Dass  die  beiden  Geschlechter  in  Städten  so  viel  früher  mannbar  zu 
werden  pflegen,  als  auf  dem  Lande,  ist  neben  der  Anregung  der  Phantasie, 
die  den  Geschlechtsuntcrschied  früher  zum  Bewusstsein  bringt,  bauptsüclilich 
in  dem  Geuuss  zu  nahrhafter  Speisen,  erhitzender  Würzen  und  Getränke  zu 
suchen.  Insofern  aber  die  ganze  gesellschaftliche  Einrichtung  die  einzige 
natürliche  Befriedigung  des  Gescbleclitstriebs  erst  in  dem  Alter  niänulicher 
Reife  möglich  zu  machen  ])flegt,  ist  eine  voreilige  Entwicklung  der  Fort- 
pflanzungsorgane in  jeder  Weise  zu  verhüten.  Deshalb  muss  man  also  den 
Missbrauch  aller  jener  Nahrungsmittel  widerralhen,  von  denen  wir  oben  er- 
fahren haben , dass  sie  durch  eine  erregende  Wirkung  auf  das  Geschleclits- 


1)  Pereiro,  a.  a.  O.  S.  131. 
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leben  ausgezeichnet  «eien').  Dalicr  sind  aucli  neben  den  nahrhaften  Speisen 
kiildende  Nahrungsmittel  und  Getränke,  Obst,  junge  Gemüse,  Salat,  Limonade, 
Essigtränkc,  Sorbets  fu  empfehlen. 

Beim  Knaben  und  Jüngling  kehrt  das  BedUrfniss  Nahrungsmittel  aufzu- 
nehmen häufiger  wieder  als  beim  Manne,  es  wird  von  der  Mehrzahl  der 
Individuen  alle  vier  bis  fünf  Stunden  verspürt.  Da  nun  die  Empfindungen, 
die  jenes  BedUrfniss  ankUndigen.  wenn  sie  nicht  durch  Leckereien  bloss  als 
täuschender  Kitzel  der  Geschmacksnerven  hervorgebracht  werden , nur  ein 
treuer  Ausdruck  der  Verarmung  des  Bluts  sind,  so  muss  jener  Trieb  in  den 
entsprechenden  Zeiträumen  befriedigt  werden.  Im  Allgemeinen  hält  man  cs 
für  wUnschenswerth , dass  Kinder  ausser  den  drei  Hauptmahlzeiten  ein  oder 
zwei  Mal  des  Tags  eine  kleine  Zwischenmahlzeit  halten.  Dass  dies  aber  nicht 
durchaus  noth wendig  ist,  beweisen  die  Erfahrungen,  die  man  in  mehren 
englischen  Kadettenschulcn  gesammelt  hat,  in  welchen  Knaben  von  5 bis 
18  Jahren  nur  dreimal  täglich  Nahrung  bekommen  und  dabei  eine  vortrefV- 
liche  Gesundheit  aufweisen  *).  Es  versteht  sich,  dass  diese  drei  Mahle  reich- 
licher ausfallen  werden , als  wenn  in  der  Zwischenzeit  noch  etwa.«  gegessen 
wird,  und  man  wird  sich  dem  gesunden  Hunger  des  Kindes  um  so  weniger 
widersetzen,  da  sie  nicht  nur  mehr  StoflF  anbilden  sollen  als  sie  ausgeben,  son- 
dern auch  im  Verhältniss  zu  der  Gewichtseinheit  ihres  Körpers  mehr  als  der 
Erwachsene  ausgeben  müssen,  um  durch  die  in  ihrem  Körper  vorgehenden 
Verbrctinungen  so  viel  Wärme  zu  erzeugen,  dass  sic  trotz  dem  grossen  Ver- 
lust, den  die  im  Vergleich  zur  Mas.se  ihres  Körpers  grosse  Oberfläche  des 
letzteren  bedingt,  ihren  beständigen  Wärmegrad  behaupten  können.  Nur 
darf  nicht  vergessen  werden , dass  jener  dem  jugendlichen  Körper  erforder- 
liche Ueberschuss  an  erzeugter  Wärme  zum  Tlieil  gerade  durch  die  ge- 
steigerte Gewebebildung  bedingt  wird,  die  ohne  Oxydation  nicht  vor  sicli 
gehen  kann  '). 

Beim  Knaben  wird  man  eine  freiere  Befriedigung  der  Esslust  nur  an 
wirklichen  Nahrungsmitteln  gestatten.  Die  verschiedenen  Zuckcrbackwerkc 
haben  die  schädliche  Wirkung,  dass  sic  den  Appetit  verderben,  ohne  in  ent- 
sprechender Weise  dem  Blute  seine  fehlenden  Bestandthcile  zuzuführen,  da 
in  den  meisten  der  Zucker  vorherrscht  oder  schwer  verdauliche  Verbindungen 
von  Fett,  Mandeln,  Mehl,  u.  s.  w.  Dem  Zucker  selbst  sind  aber  häufig 
übertriebene  Naehtheile  für  den  Organismus  zugeschricben  worden,  die  man 
mit  Recht  in  da.s  Reich  der  Mährehen  verwiesen  hat.  I’ereira  macht 
mit  Grund  darauf  aufnicrksam , dass  der  Zucker  nicht  so  nachlheilig  sein 
könne,  da  er  sich  in  reichlicher  Menge  in  der  Milch  findet,  und  was  vom 
Milchzucker  gilt,  lässt  sieh  gewiss  auch  auf  den  Traubenzucker  anwendeii, 


1)  Vgl.  oben  S.  515. 

2)  Beueke,  in  dem  Archiv  fUr  physiologische  Heilkunde,  XII,  S.  411,*412. 

3)  Ygl.  obun  B.  107  und  meinen  Kreislauf  des  Lebens,  dritte  Ausgabe,  S.  120  und  folg* 
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<la  beide  im  Organismus  gleiche  Veränderungen  erleiden.  Die  Behauptung, 
(lass  Zucker  die  Zähne  angreifc,  ist  längst  widerlegt  durch  die  Neger  der 
westindischen  Kolonien , die  sehr  viel  Zucker  verzehren , und  sich  durch 
blendend  weisse  Zähne  auszeichnen.  Slare  erzählt  von  Mallory,  der 
grosse  Zuckermengen  zu  essen  pflegte,  dass  er  im  hohen  Alter  noch  sehr 
gute  Zähne  hatte,  und  Professor  Als  ton  in  Kdinburgh,  der  Zähne  von 
seltener  Schönheit  besass,  schrieb  diese  sogar  dem  häufigen  Genuss  des 
Zuckers  zu  ').  Nach  Front  kann  aber  der  Zucker,  wenn  er  in  übergrosser 
Menge  genossen  wird,  sich  auch  im  Organismus  durch  Oxydation  in  Klee- 
säure verwandeln,  dadurch  eine  Form  der  Dyspepsie  erzeugen  und  selbst  die 
Bildung  von  klecsauren  Kalkabsätzen  in  der  Blase  veranlassen. 

Indem  man  die  Vorliebe  der  Kinder  für  Zucker,  die  gewöhnlich  mit 
dem  Eintreten  der  Geschlechtsreife  viel  geringer  wird,  in  Schranken  zu 
halten  sucht,  darf  man  nicht  aus  den  Augen  verlieren,  dass  der  kindliche 
Organismus  mehr  Fett  und  Fettbilduer  erfordert  als  der  erwachsene.  Nach 
Playfair  ist  das  Verhältniss  des  in  den  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  ent- 
haltenen KohlenstoflFs  zu  dem  der  stickstofffreien  organischen  Nahrungsstofie 
1 : 5,5  bei  einem  10  bis  12jährigen  Knaben , während  cs  beim  Erwachsenen 
1 : 3 ist  0- 

Das  Manne.'alter  erfordert  hinsichtlich  der  aufzunchmenden  Nahrungs- 
mittel am  wenigsten  eine  Wahl.  Von  dem  gesunden  Manne  werden  alle 
Nahrungsmittel  gut  vertragen,  und  es  kommt  hier  hauptsächlich  darauf  an, 
dass  die  drei  Gruppen  einfacher  Nahrungsstoffe  in  den  Nahrungsmitteln  ge- 
hörig vertreten  sind , ohne  dass  dem  Magen  zu  ausschliesslich  schwer  ver- 
dauliche Speisen  einverlcibt  werden  ^). 

Im  Allgemeinen  ist  der  Trieb  Nahrungsmittel  zu  verzehren  die  einzige 
Wage,  welche  ihre  Menge  richtig  bestimmen  kann.  Der  gesittete  Mensch, 
der  den  Gaumen  nicht  durch  Leckerbissen  und  den  Missbrauch  von  Gewürzen 
überreizt,  kann  ohne  allen  Nachtheil  bis  zur  Befriedigung  seiner  Esslust  und 
Triuklust  Speisen  und  Getränke  zu  sich  nehmen;  nachtheilige  Folgen  stellen 
sich  nur  dann  ein,  wenn  die  Nahrungsmittel  bis  zur  Uebersättigung  genossen 
worden.  „Ilöre  auf  zu  essen,  während  Dir  das  Essen  noch  .schmeckt“  ist  die 
sicherste  Regel,  sich  vor  aller  Ucberladung  des  Magens  zu  hüten. 

Beim  Greise  hat  man  In  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  hauptsächlich  zu 
berücksichtigen,  dass  im  hohen  Alter  die  Energie  der  Verdauungsorganc  be- 
deutend geschwächt  zu  sein  pflegt.  Deshalb  verdienen  unter  den  nahrhaften 
Speisen  die  leicht  verdaulichen,  mageres  Fleisch,  kräftige  Fleischbrühen, 
Wurzeln,  die  viel  Zucker  enthalten,  empfohlen  zu  werden.  Zur  Steigerung 
der  Absonderung  der  V^erdauungsdrüsen  ist  der  massige  Genuss  von  Ge- 


1)  Tic  de  mann,  a.  a.  O.  S.  223. 

2)  Playfair,  Kdinburgh  new  pbilosophioal  jounial,  1654,  January  to  April,  p.  265. 

3)  Vgl.  oben  S.  216—226. 
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würzen,  Kaffee',  Theo,  Bier,  gutem  altem  Wein,  namentlich  Malaga,  von 
hohem  Nutzen,  kurz  alles  was  die  Blutbildung  erleichtert  und  die  ver- 
minderte Energie  aller  Functionen  durch  mittlere  Reizung  zu  beleben 
vermag. 

Das  Verhältniss  zwischen  dem  Kohlenstoff  der  stickstoffhaltigen  und  dem 
der  stickstofft'reien  organischen  Nahrungsstoffe  nähert  sich  nach  Playfair 
bei  gesunden  Greisen  dem  im  Knabenalter  beobachteten;  es  ist  nämlich 
gleich  1 : 5. 

Im  Manncsalter,  zur  Zeit  der  kräftigsten  Leistungen  des  Arms  wie  des 
Hirns,  ist  demnach  das  Bedürfniss  nach  eiweissartigen  Nahrungsstoffen  am 
grössten.  Bei  dem  Kostmuass  eines  arbeitenden  Mannes,  so  wie  wir  es  früher 
gefunden  haben  ' ),  verhält  sich  der  Kohlenstoff  der  eiweissartigen  Nahrungs- 
Stoffe  zu  dem  der  stickstofflosen  wie  1 :3,3,  was  mit  dem  von  Play  fair 
für  das  Manncsalter  geforderten  (1  : 3)  nahe  Ubercinstimmt. 


Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  dem  Geschlecht. 

Der  Umsatz  der  Materie  erfolgt  beim  weiblichen  Geschlechte  weniger 
schnell  als  bei  dem  männlichen.  Es  wird  bei  der  Frau  nicht  nur  weniger 
Kohlensäure  durch  die  Lungen,  sondern  auch  weniger  Harnstoff  dureh  die 
Nieren  au-sgcschieden.  Daher  erklärt  sich’s  dass  das  Weih  im  Allgemeinen 
weniger  nahrhafte  Speisen  und  Getränke  bedarf  als  der  Mann.  In  der  Regel 
haben  Mädchen  und  Frauen  eine  Abneigung  gegen  starke  Gewürze  und  auf- 
regende Getränke,  unter  denen  freilich  Kaffee  und  Thee  häufig  eine  Aus- 
nahme machen.  Erhitzende  Gewürze  und  Getränke  bekommen  gewöhnlich 
dem  weiblichen  Geschlechte  bei  seiner  grösseren  Reizbarkeit  schlecht;  ganz 
besonders  müssen  sie  während  der  monatlichen  Regeln  vermieden,  und  Kaffee 
und  Thee  sollten  immer  mit  einer  gehörigen  Menge  Milch  vemiischt  werden. 

Das  geringere  Bedürfniss  Nahrungsmittel  aufzunehmen,  wie  cs  der  min- 
der energische  Stoffwechsel  hei  der  Frau  bedingt,  äussert  sich  nicht  nur  in 
der  Vorliebe  für  weniger  nahrhafte,  namentlich  vegetabilische  Speisen,  sondern 
auch  darin,  dass  das  Weib  von  geringeren  Mengen  gesättigt  wird,  als  der 
Mann,  und  erst  in  längeren  Zwischenräumen  Esslust  und  Trinklust  zu 
spüren  pflegt. 

Während  der  Schwangerschaft  und  während  der  Zeit  der  Milchabson- 
derung zeigt  sich  beim  gesunden  Weibe  das  Nahrungsbedürfniss  erhöht.  In 
beiden  Entwicklungsstudien  ist  die  Aufnahme  verdaulicher  und  nahrhafter 
Speisen  und  Getränke  unumgänglich  nothwendig,  da  in  beiden  Stadien  von 
Einem  Individuum  für’  zwei  die  Blutmasse  gebildet  werden  soll.  Damit  dies 
möglichst  leicht  geschehe,  ist  ein  besonderer  Nachdruck  darauf  zu  legen,  dass 


i)  Vgl.  S.  475. 


Digitized  by  Google 


540 


unter  den  nahrhaften  Nahrungsmitteln  die  verdaulichen  ausgewählt  werden 
mllssen.  Es  hat  dies  zugleich  den  Vortheil,  dass  dadurch  alle  Verdauungs- 
beschwerden, die  der  schwangeren  Frau  und  der  stillenden  Mutter  gleich 
nachtheilig  sind , am  sichersten  vermieden  werden.  Wie  zur  Zeit  der  Men- 
struation so  sind  auch  zur  Zeit  der  Schwangerschaft  und  der  Milchabsonderung 
alle  erhitzenden  Speisen,  Gewürze  und  Getränke  schädlich.  Die  Beobachtung 
Mulder’s,  der  bei  einem  Kaninchen  auf  Thein  Abortus  eintreten  sah,  macht 
es  doppelt  rathsam , dass  sich  Schwangere  vor  vielem  Theo  und  Kaffee 
hüten.  Zur  Zeit  des  Stillens  sind  Säuren,  besonders  Essig,  zu  vermeiden, 
welche  die  Menge  der  Milch  und  zugleich  ihre  Dichtigkeit  vermindern. 
Unter  den  Getränken  erweist  sich  Bier  vorzüglich  durch  seinen  Gehalt  ai> 
phosphorsauren  Salzen  für  stillende  Frauen  nützlich,  und  dieser  Vortheil 
wird  auf  directe  Weise  durch  das  Dextrin  und  den  Zucker  des  Biers 
gesteigert,  indirect  durch  die  Beschränkung  der  Ausgaben  des  Körpers, 
welche  der  Alkoholgehalt  des  Bieres  bedingt 

Gegen  das  bei  Schwangeren  so  häufige  Erbrechen,  das  in  Folge  einer 
beginnenden  Inanitiution  entsteht,  empfiehlt  Küchenmeister  mit  Recht 
ein  nahrhaftes  FrUhstrück,  das  je  nach  Umständen  noch  auf  dem  Bett  ver- 
zehrt werden  soll*);  ich  habe  wiederholt  diesen  Rath  mit  dem  besten  Erfolg 
crtheilt 

ln  den  ersten  Tagen  nach  der  Geburt  ist  den  Wöchnerinnen,  wie  einem 
Verwundeten,  nur  eine  weniger  nahrhafte  Diät  zu  erlauben;  Schleimsuppen 
eignen  sich  am  besten.  Erst  nach  vier  bis  fünf  Tagen  wird  zu  einer  kräftigeren 
Kost  geschritten,  anfangs  zu  dünnen  Fleischbrühen,  die  man  allmälig  kräftiger 
reicht  und  mit  leicht  verdaulichen  festen  Speisen  verbindet.  Gegen  das  Ge- 
fühl der  Ohnmacht,  das  schwache  Wöchnerinnen  plagt,  habe  ich  einen  aro- 
matischen Aufguss  von  chinesischem  Thee  sehr  nützlich  gefunden,  der.  so 
bereitet  wurde , dass  V*  Loth  Thee  mit  einer  Tasse  gut  kochenden  Wassers 
nur  1 bis  2 Minuten  zog. 


Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  der  Constitution. 

ln  den  Kapiteln  vom  Hunger  und  Durst  haben  wir  bereits  gesehen,  dass 
auch  die  Constitution,  das  Tcnipcrainent  einen  wesentlichen  Einfluss  auf  den 
Stoffwechsel  ausübt. 

Menschen  von  zartem,  schlankem  Körperbau,  mit  weicher,  leicht  injicir- 
barer  Haut,  die  einen  raschen  Blutlauf  und  sehr  bewegliche  Mu.«kelu  haben, 
bei  denen  der  Stoffwechsel  rasch  von  Statten  geht  und  die  sich  in  Folge 
dessen  durch  einen  hohen  Grad  von  Reizbarkeit  auszeichnen  — die  soge- 
nannten Sanguiniker  — fühlen  in  kui-zen  Perioden  das  BedUrfuiss  Nahrungs- 


1)  K Uc b enm eUt er,  Wiener  rnedicinische  Wochenschrift,  1854,  Nr.  32. 
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mittel  aufzunchracn.  Dieses  Bediirfniss  muss  befriedigt,  zugleich  aber  eine 
zu  nalirhafte  Diät  vermieden  werden.  Gcniessen  solche  Menschen  zu  viel 
Fleisch,  namentlich  Wildprett,  das  zwar  leichter  verdaulich  ist  als  das  Fleisch 
unserer  Hausthicre,  aber  auch  mehr  reizt,  nahrhaftes,  kleberreichcs  Brod, 
oder  auch  starke  Gewürze,  feurige  Weine,  viel  KaflFee,  so  entstehen  bei  dem 
leicht  erregbaren  Gefässsystem  häufig  Wallungen,  Congestionen , Entzün- 
dungen. Deshalb  sind  Sanguinikern  die  sogenannten  milden  und  kühlenden 
Speisen  und  Getränke  zu  empfehlen,  junges  Fleisch,  leichte  Fleischbrühen, 
Obst,  Gemüse,  zucker-  und  pectinhaltige  Wurzeln,  Milch  und  vor  allen  Dingen 
W^asser,  die  in  passender  Weise  verbunden  und,  wie  es  der  vorhandene  Trieb 
erfordert,  nach  kurzen  Zwischenräumen  genossen  den  Stoffwechsel  in  der 
heilsamsten  Weise  erhalten. 

Mit  den  Sanguinikern  haben  die  Choleriker  in  Betreff  des  Stoffwechsels 
die  grösste  Achnlichkeit.  Wenn  dort  grössere  Beweglichkeit  auch  bei  kleineren 
Reizen  vorhanden  ist,  so  bewirken  hier  stärkere  Reize  eine  lange  anhaltende, 
sich  auf  den  ganzen  Organismus  furtpflanzende  Erregtheit.  Man  hält  diese 
Leute  für  blutreich,  und  sie  pflegen  sich  durch  eine  derbe,  kräftig  entwickelte 
Muskulatur  auszuzeichnen.  Da  die  Hirnthätigkeit  von  der  Blutbildung,  der 
Charakter  aber  von  einer  gewissen  Stetigkeit  in  den  Functionen  des  Gehirns 
abhäugt,  so  ist  es  nicht  zu  läugnen,  dass  der  Genuss  von  Vegetabilien, 
namentlich  kühlendem  Obst,  von  Milch,  Wasser,  Limonade  u.  dgl.  und  die 
Vermeidung  einer  zu  nahrhaften  oder  gewUrzreichen  Diät  die  Wirkung 
stärkerer  Reize  mässigen,  Congestionen  und  entzündliche  Fieber  verhüten 
und  die  Leidenschaftlichkeit  innerhalb  gewisser  Grenzen  vermindern  müs.scn. 

Bei  einer  grösseren  Anzahl  von  Individuen,  die  sich  durch  eine  hagere 
Gestalt,  blasse  Ge.sichtsfarbe,  straffe  Muskeln  auszuzcichnen  pflegen,  herrscht 
das  sogenannte  animalische  Leben  im  V'ergleich  zum  vegetativen  vor.  Ver- 
dauung, Biutbildung,  Blutlauf,  die  meisten  Ernährungsverrichtungen  und  die 
Absonderungen  erfolgen  langsam  und  schwach , in  den  Ccntralorganeu  des 
Nervensystems  ist  dagegen  die  Thätigkcit,  folglich  auch  die  Ernährung 
erhöht.  liier  gilt  cs  also  den  Stoffwechsel  im  Allgemeinen  anzuregen.  Des- 
halb darf  man  bei  den  Melancholikern  eine  nahrhafte  Diät,  die  aber  aus 
leicht  verdaulichen  Nahrungsmitteln  bestehen  muss,  mit  Gewürzen  und  er- 
regenden Getränken,  namciitlich  Bier,  verbinden.  Auch  die  feurigeren  Weine, 
starker  Theo  und  Kaffee  bekommen  solchen  Individuen  meist  gut. 

Wo  sich  die  Trägheit  des  Stoffwechsels  auch  auf  die  Ccntralorgane  des 
Nervensystems  erstreckt,  geringe  Reizbarkeit  sieh  mit  welken  Muskeln,  blasser, 
schlaffer,  aufgedunsener  Haut,  träger  Verdauung  und  mangelhafter  Biutbildung 
verbindet,  bei  den  Phlegmatikern  mit  einem  Worte,  da  muss  nahrhafte  ani- 
malische Kost  von  kräftigen  Gewürzen , starkem  Bier  und  Wein  unterstützt 
werden.  Vegetabilien,  namentlich  stärkmchlrcicho  und  zuckerhaltige  Wurzeln 
müssen  schon  deshalb  vermieden  werden,  weil  bei  diesen  Individuen  eine 
erhöhte  Neigung  zur  Fettablagerung  vorhanden  zu  sein  pflegt,  die,  wie  sie 
einerseits  selbst  Folge  eines  weniger  energischen  Respirationsproccsscs  ist. 
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andererseits  zur  Ursache  einer  Beeinträchtigung  des  Stoffwechsels  wird,  indem 
das  ^ele  Fett  den  übrigen  Bestandtheilen  des  Bluts  die  zum  Umsätze  dieser 
erforderliche  Saucrstoffmcnge  cntzielit. 


Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  der  Lebensweise. 

Hinsichtlich  der  Lebensweise  unterscheiden  sich  die  Menschen  haupt- 
sächlich in  solche,  die  sieli  viel,  und  in  solche,  die  sich  wenig  Bewegung 
machen.  Wir  haben  schon  früher  wiederholt  Gelegenheit  gehabt  darauf  lun- 
zuweisen,  dass  starke  körperliche  Bewegungen  den  Stoffwechsel  beschleunigen 
und  dadurch  ein  gesteigertes  und  in  kürzeren  Zeiträumen  wiederkehrendes 
BedUrfniss  nach  Nahrungsmitteln  erzeugen. 

Daraus  folgt,  da.ss  alle  Menschen,  die  entweder  aus  Lust  oder  weil  e» 
ihr  Gewerbe  mit  sieb  bringt  starke  und  anhaltende  Muskelbewcgungen  vor- 
nehmen, eine  nahrhafte  Diät  führen  müssen.  Sind  die  Gewerbe  oder  die 
sonstigen  Lebensvorhältnisse  der  Art,  dass  sie  es  nicht  erlauben  in  kürzeren 
Perioden  den  Nahrungstrieb  zu  befriedigen,  so  sind  die  schwer  verdaulichen 
unter  den  nahrhaften  Speisen  an  ihrer  Stelle,  die  sich  langsam  in  Blut- 
bcstandthcilc  verwandeln  und  deshalb , wio  der  volksthUmlichc  Sprach- 
gebrauch es  bezeichnet,  lange  Vorhalten.  Ein  gutes  nahrhaftes  Bier  ist 
solchen  Leuten  sehr  zu  empfehlen,  während  die  übrigen  stärker  erregenden 
geistigen  Getränke  und  Kaffee  in  der  Regel  deshalb  zu  vermeiden  sind, 
weil  sie  den  durch  die  Muskelbewegungen  ohnedies  beschleunigten  Blutlauf 
zu  sehr  anregen  würden.  Von  der  letzteren  Regel  sind  aber  solche  Arbeiter 
auszunchmen,  die  sich,  wie  die  Schifter,  Matrosen,  Fischer,  lange  in  kalter, 
feuchter  Luft  nuthalten  müssen,  denen  der  massige  Genuss  von  Branntwein, 
Genever  und  warmen  erregenden  Getränken  nützlich  ist.  Es  wirken  diese 
Getränke  einmal  als  Reizmittel,  sie  beschleunigen  die  Bewegung  des  Blut-, 
wodurch  die  oberflächlichen  Gebilde  wärmer  erhalten  werden,  und  indem  der 
Alkohol  der  geistigen  Getränke  durch  den  Respirationsprocess  erst  zu  Essig- 
säure und  dann  zu  Wasser  und  Kohlensäure  verbrennt,  so  ist  hierin  eine 
zweite  Quelle  der  Wärmeentwicklung  gegeben,  die  den  Körper  gegen  die 
Einwirkung  nasser,  kalter  Luft  sehr  wcseutlicA  zu  schützen  vermag,  ein 
Punkt,  den  die  fanatischen  Prediger  der  Abschaffung  des  Branntweins  wohl 
beherzigen  sollten.  Vierordt’s  Untersuchungen  beweisen  entUich,  das.s 
durch  den  gleichzeitigen  Genuss  alkoholischer  Getränke  bewirkt  wird,  das- 
dic  Speisen  länger  Vorhalten,  was  bei  langen  Seefahrten  in  kleinen  Fahr- 
zeugen, für  Fischer  z.  ß.,  von  grossem  Vortlieil  werden  kann. 

Es  ist  ein  sehr  allgemein  verbreiteter  Irrthuni,  dass  geistige  Xliäligkcit 
den  Stoft'weehsel  nicht  beschleunige.  Jeder  Gesunde  kann  bei  sich  selbst 
die  Erfahrung  maeben,  wie  angestrengtes  Denken,  starke  Plrregung  der 
Phantasie,  energische  Willcnsbewegungen  das  Bedürfniss,  Nahrungsmittel 
aufzunchmen,  erhöhen.  Insofern  aber  die  eine  Empfindung  die  andere  bi.s 
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zu  einem  gewissen  Grade  verdrängen  kann,  werden  Hunger  und  Durst  bei 
der  Ueberreizung  des  Geliirns,  die  zu  starke  geistige  Anstrengung  zur  Folge 
bat,  häufig  nieht  wahrgenomraen.  Weil  ferner  Individuen,  die  sich  viel  mit 
geistiger  Arbeit  beschäftigen,  nicht  selten  eine  sehr  ruhige,  sitzende  Lebens- 
art fuhren,  so  wird  dadurch  der  durch  die  Hirnthätigkcit  beschleunigte 
Stoffwechsel  wieder  gemässigt.  Daher  rllhrt  es,  dass  im  Allgemeinen  Ge- 
lehrte und  Künstler,  die  geistig  productiv  sind,  weniger  Nahrungsstoffe 
bedürfen,  als  Handwerker  und  Landbaner,  bei  denen  alle  Functionen  des 
Stoffwechsels  in  erhöhter  Tbätigkeit  sind.  Wegen  der  sitzenden  Lebensart 
ist  jenen  der  Genuss  leicht  verdaulicher,  massig  gewürzter  Speisen  und  er- 
regender Getränke  zu  empfehlen.  Unter  den  letzteren  sind  Kaffee  und 
Theo  besonders  bei  Gelehrten,  der  Wein  bei  den  Künstlern  beliebt,  und 
diese  Getränke  wirken,  mässig  genossen,  nicht  nur  günstig  auf  die  Ver- 
dauung, indem  sic  die  Absonderung  der  Verdauungssäfte  vermehren,  sondern 
zugleich  als  Heize  des  einseitig  thätigen  und  deshalb  immer  neuer  Erregung 
bedürftigen  Gehirns.  Nach  Böcker  „passt  der  .Mkohol  für  diejenigen 
Personen,  welche,  wie  die  Dichter  und  Theologen,  durch  ihre  Phantasie- 
gebildc  einen  zu  exeessiven  Umsatz  der  mittleren  Hirntheile  hervorrufen“ '). 

In  den  Bereich  der  Lebensweise  fällt  auch  die  Gewohnheit.  Diese  übt 
namentlich  einen  grossen  Einfluss  auf  die  Wahl  der  Nahrungsmittel,  denen 
eine  reizende  W'irkung  eigcnthUmlich  ist.  Durch  die  wiederholte  Anwendung 
eines  Reizes  entsteht  ein  anhaltender  Zustand  der  Erregung;  nach  jeder 
Anwendung  des  Reizes  wird  der  Tonus  der  Nerven  gesteigert,  und  der  auf 
diese  Weise  erregte  Nerv  rengirt  leichter,  wenn  ihn  der  Reiz  von  Neuem 
trifft.  Wirkt  aber  der  Reiz  nach  so  kurzer  Zeit  wieder  ein,  dass  sich  der 
Nerv  nicht  bis  zuin  früheren  Tonus,  viel  weniger  über  denselben  hat  erheben 
können,  dann  tritt  eine  Abstumpfung  ein  *).  In  diesem  Zustande  ist  eine 
grössere  Menge  desselben  Reizmittels  erforderlich  um  denselben  Grad  der 
Erregung  herbeizuführen.  Der  Reiz  wirkt  also  schwächer.  Der  Genuss  von 
erhitzenden  Gewürzen,  Thee,  Kaflee,  u.  s.  w.  liefert  die  trefflichsten  Beispiele 
für  diese  Gewöhnung  an  Reize,  in  welcher  einzelne  Individuen  und  Volker 
eine  so  erstaunliche  Virtuosität  erreichen  können.  Engländer  und  Holländer 
können  Abends  selbst  kurz  vor  dem  Schlafengehen  viele  Tassen  starken 
Thee.s  zu  sich  nehmen , ohne  davon  auch  nur  im  Gering^sten  belästigt  zu 
werden , während  eine  einzige  Tasse  starken  Kaffees  ihnen  eine  schlaflose 
Nacht  macht  oder  sie  doch  lange  am  Einschlafen  hindert.  Umgekehrt  giebt 
cs  Individuen,  die  regelmässig  Abends  kurz  vor  dem  Schlafengehen  Kaffee 
trinken  und  sich  daran  so  gewöhnt  haben,  dass  sic  gleich  darauf  eiuschlafen 
können. 

„Ist  ein  Organ  durch  Ueberreizung  so  weit  erechöpft,  dass  es  den  An- 


1)  Böcker,  BcUrftpe,  Bd.  I,  8.  283. 

2)  Hcnic,  rationelle  Pathologie,  Bd.  I,  8.  120,  121, 
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aprllclicii,  welche  der  Organismu»  an  dasselbe  macht,  nicht  mehr  genügen 
kann,  so  wird  die  Reizung  ßedürthlss“  ').  Thee,’  Kaffee  und  Wein  sind 
hierfür  wieder  die  passendsten  und  bekanntesten  Beispiele.  Sehr  vielen  In- 
dividuen fehlt  Abends  alle  Sammlung  und  Stimmung  zur  Arbeit,  wenn  sie 
die  Nerventhätigkeit  nicht  durch  den  Genu.‘s  einiger  Tassen  Thee  erhöhen 
können;  Andere  sind  Nachmittags  ebenso  abhängig  von  ihrem  Kaffee.  Wenn 
eine  gewisse  Grenze  eingehaltcn  wird,  so  erwächst  dem  Organismus  aus  der 
Anwendung  dieser  Reizmittel  kein  Nachthcil.  Ucberschrcitet  man  aber  jene 
Grenze  so  weit,  da,ss  eine  vollständige  Erschöpfung  eintritt,  so  ist  die  Gefahr 
um  so  grösser,  weil  das  ganze  Ernährungsgeschäft  dadurch  beeinträchtigt 
wird.  Mit  vollem  Recht  nennt  Bock  er  den  Kaffee  ein  bei  unseren  jetzigen 
geselligen  Verhältnissen  unentbehrliches  Genussmittel,  den  Trost  der  Armen, 
aber  die  Geissei  der  Reichen  ').  Letztere  führen  in  der  Regel  eine  zu 
üppige  Nährweise  und  ein  zu  wenig  angestreng^tes  Leben,  um  ein  mauser- 
hemmendes Reizmittel  wie  den  Kaffee  ungestraft  in  grosser  Menge  zu  ge- 
nicssen , und  es  giebt  ganz  sicher  kein  anderes  Geuussmittel , das  der  Arzt 
in  den  höheren  Ständen,  zumal  Frauen,  so  häufig  untersagen  muss  wie  den 
Kaffee.  Männer  sind  mehr  vor  dem  Missbrauch  geistiger  Getränke  zu  warnen. 
In  dem  Zustande  der  Erschöpfung,  den  der  Genuss  derselben  verursacht, 
werden  immer  neue  und  grössere  Mengen  erfordert,  um  denselben  Grad  von 
Erregung,  der  Einem  behaglich  geworden  ist,  zu  erzeugen.  Nun  stellt  sich 
aber  bei  solchen  Leuten  Uebelkeit,  Magendrücken,  eine  schleichende  Magen- 
entzündung, ja  selbst  Verhärtung  und  Krebs  des  Magens  ein.  Verdauung, 
Blutbildung  und  Ernährung  werden  gestört,  und  weil  den  Nerven  nicht  mehr 
die  gehörigen  Bcstaudtheilc  aus  dem  Blut  zugeführt  werden,  so  reagiren  sie 
zuletzt  nicht  einmal  auf  die  stärksten  Reize.  „Reize,  welche,  indem  sic  ört- 
lich aufregen,  zugleich  die  Quelle  der  Restitution  verstopfen,  z.  B.  die  Ver- 
dauung stören,  müssen  um  so  eher  den  Zustand  der  Ueberreizung  herbei- 
führen“ ^).  Daher  bei  Säufern  die  geschwächte  Empfänglichkeit  für  Sinnes 
eindrUcke,  das  unsichere  Gedächtniss,  träge  Phantasie  und  abgestumpfte 
Urtlieilskraft. 


\^on  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  dem  Klima. 

In  den  verschiedenen  Himmelsgegenden  ist  es  vorzüglich  die  Temperatur, 
welche  Unterschiede  dos  Stoffwechsels  bedingt.  Die  Kälte  der  nördlichen 
Kliinate  erzeugt  eine,  grössere  Energie  des  Stoff'we  hsels,  und  dadurch  wird 
die  Aufnahme  von  vielen  und  nahrh.tften  Speisen  zu  einem  unabweisbaren 
Bedürfniss.  Der  Hunger  kehrt  in  kurzen  Zeiträumen  wieder  und  wird  nur 


1)  Honle,  a.  a.  U.  S.  121. 

2)  Bück  er,  a.  a.  O. 

B)  H cnle,  a.  a.  U. 
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durch  grosse  Mengen  kräftiger  Kost  gestillt.  Die  Lappländer,  Isländer,  Sa- 
mojeden, Kamtschadalen , CorUken,  Aleuten , Eskimos,  Irokesen  und  Grön- 
länder nähren  sich  fast  ausschliesslich  von  thierischen  Nahrungsmitteln.  Nur 
eine  sehr  kurze  Zeit  des  Jahres  stehen  ihnen  frische  Kräuter  und  saure  Beeren 
zu  Gebot,  während  sie  den  grössten  Theil  des  Jahrs  nur  von  Fischen,  Wall- 
fischen, Seehunden,  Wallrossen,  Rcnnthieren  und  Bären  leben.  Die  Ge- 
frässigkeit  der  nordischen  Völker  wird  von  allen  Reisenden  hervorgehoben, 
und  die  Praxis  hat  es  schon  lange  anerkannt,  dass  hier  ein  physiologisches 
Bcdlirfuiss  obwaltet.  Auf  ihren  Reisen  in  die  nördlichen  Meere  bekommen 
die  englischen  Seeleute  mehr  Fleisch  und  überhaupt  grössere  Rationen,  als 
wenn  sie  in  die  Tropen  segeln.  Iin  hohen  Norden  gewährt  der  Genuss  von 
fettreicher  thierischer  Kost  im  V'erglcich  zu  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  den 
Vortheil,  dass  der  in  der  Kälte  beim  Menschen  gesteigerte  Athmungsprocess 
durch  Verbrennung  des  Fetts  mehr  Würnio  entwickelt  als  durch  die  Oxy- 
dation der  Fettbildner')'  Selbst  Völker,  die  der  gemässigten  Zone  ange- 
hören, zeigen  je  nach  der  nördlichen  und  südlichen  Lage  ihrer  Länder  eine 
grosse  Verschiedenheit  in  dem  NahrungsbedUrfniss.  Es  ist  allgemein  bekannt, 
dass  die  Norweger,  Schweden,  Russen,  Dänen,  Schotten,  Engländer,  Hol- 
länder und  Norddeutschen  schon  im  Vergleich  mit  den  Franzosen  und  Süd- 
deutschen viel  Nahrungsmittel  und  namentlich  viel  Fleisch  zu  sich  nehmen, 
während  bei  den  Spaniern,  Portugiesen,  Italienern  und  Griechen  vegetabilische 
Speisen  entschieden  vorherrschen. 

Ebenso  ist  es  physiologisch  begründet,  dass  der  Gebrauch  des  Brannt- 
weins nach  Norden  immer  zunimmt.  Während  der  Suddeutsche  allgemein 
mit  der  Alkoholmcnge,  die  er  im  Bier  oder  Wein  erhält,  zufrieden  ist,  wird 
schon  bei  den  Norddeutschen,  Holländern  und  Engländern  sehr  häufig  Brannt- 
wein getrunken.  Bei  den  Russen,  Schweden  und  Norwegern  ist  aber  der 
Genuss  des  Schnapses  noch  unendlich  viel  häufiger.  Es  liegt  gewiss  nicht 
bloss  in  der  Gewohnheit,  sondern  auch  in  dem  durchs  Klima  abgewandelten 
Stoffwechsel,  dass  in  Petersburg  eine  viel  grössere  Menge  Branntwein  er- 
fordert wird,  um  einen  Rausch  hervorzubringen,  als  in  Paris  oder  London ')• 

Schon  diese  regelmässige,  den  klimatischen  Verhältnissen  parallel  gehende 
Steigerung  musste  auf  einen  physiologischen  Grund  der  Volkssitte  führen, 
der  in  neuerer  Zeit  von  der  Wi.ssenschaft  mit  Klarheit  dargclogt  worden  ist. 
Der  genossene  Alkohol  ist  eine  neue  Quelle  der  Wärmeentwicklung;  er  be- 
wirkt, dass  die  Speisen  länger  Vorhalten  und  das  Fettpolster  unter  der  Haut 
gespart  wird,  welches  als  schlechter  Wärmeleiter  gegen  die  äussere  Kälte 
schützt.  Reisende,  welche  die  Polarnieere  besucht  haben,  behaupten  ein- 
stimmig, da.ss  Europäer  auf  solchen  Reisen  geistige  Getränke  nicht  entbehren 


1)  Vgl.  oben  8.  530.  ‘ ‘ 

2)  Vgl.  Cabani»,  T.  II,  p.  289.  • * 
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können.  In  niederen,  kalten,  feuchten  Gegenden  hat  die  Erfahrung  von 
jelier  den  massigen  Genuss  geistiger  Getränke  als  nützlich  erwiesen.  Die 
Abschaflüng  des  Branntweins  ist  also  gerade  vom  physiologischen  Gesichts- 
punkt durchaus  zu  tadeln,  und  es  ist  unbegreiHich,  wie  ihr  selbst  Physiologen 
das  Wort  reden  konnten.  Andererseits  warnt  freilich  die  physiologische 
Einsicht  so  gut  wie  die  Erfahrung  gegen  das  Uebermaass.  Bouchardat 
und  Sandras  fanden  nach  reichlichem  Genüsse  geistiger  Getränke  das 
Arterienblut  venös  und  beobachteten  an  Thicren  Erstickungszufalle;  es 
ist  klar,  dass  der  Ciauerstoff,  den  der  .Vlkohol  aufnimint,  um  sich  in  Essig- 
säure und  darauf  in  Kohlensäure  und  Wasser  zu  verwandeln,  den  übrigen 
Stoffen  des  Bluts  vorenthalten  wird,  an  deren  Oxydation  die  Umwandlung 
des  venösen  Bluts  in  arterielles,  eine  der  wichtigsten  Bedingungen  eines  nor- 
malen Stoffwechsels,  geknüpft  ist. 

Die  Bewohner  der  warmen  Gegenden,  bei  denen  hauptsächlich  die  Haut- 
ausdünstuug  stärkere  Ausgaben  des  Körpers  veranlasst,  während  sonst  der 
Stoffwechsel  träge  von  Statten  geht,  bedürfen  nur  wenig  Nahrung.  Starkes 
Schwitzen  hat  bekanntlich  eine  allgemeine  Erschlaflung  des  Körpers  zur  Folge, 
und  so  ist  namentlich  auch  die  Energie  der  Verdauungsorgane  in  den  Tropeu- 
ländern  viel  geringer  als  in  den  gemässigten  und  kalten  Zonen.  Daher  sind 
leichte,  nicht  zu  nahrhafte  vegetabilische  Speisen,  frische  Kräuter,  zucker- 
haltige Wurzeln  und  Früchte  in  den  Tropenländcrn  am  meisten  zu  empfehlen. 
Der  Genuss  zu  nahrhafter  Substanzen,  der  die  Menge  des  Bluts  vermehrt 
und  gefährliche  Congestionen  bewirkt,  ist  zu  vermeiden.  Eine  eiweissreichc 
Diät,  viel  klcberhaltigo  Nahrungsmittel , viel  Fleisch  sind  besonders  dadurch 
schädlich,  dass  sie  die  Bildung  der  Gallenbestandtheile  vermehren,  die  zu 
einem  grossen  Theil  auf  die  Eiweisskörper  zuriiekzuführon  sind ; dadurch  ent- 
stehen Leberentzündungeu,  gastrische,  biliöse  Fieber,  hartnäckige  Diarrhöen, 
Ruliranfälle,  Brcchruhr  u.  s.  w. 

Schon  Herodot,  Diodorus  Siculus  und  Stra  bo  berichten,  dass  dio 
Bewohner  der  Tropenländcr  vorzugsweise  von  vegetabilischen  Substanzen 
leben,  und  dies  hat  sich  durch  alle  Zeiten  erhalten.  Die  Bewohner  der  Inseln 
des  stillen  Meeres  essen  nur  selten  Fische  und  Muschehhiere,  Schwcineflei.sch 
und  Geflügel  nur  bei  festlichen  Gelegenheiten.  Bei  den  Negern  sind  die 
regelmässigen  Nahrungsmittel  licis,  Hirse,  Mais,  Bataten  und  Maniok;  die 
Stämme,  welche  dem  Meere  oder  Flüssen  anwohnen,  verzehren  auch  Fische 
und  Schaalthicre,  allein  das  Fleisch  warmblütiger  Thicre  wird  nur  selten 
gegessen.  Reis  ist  das  nauptnahrungsrnittcl  aller  Tropenbewohner. 

Wie  der  Gebrauch  der  geistigen  Getränke  nach  Norden  immer  zunimmt, 
so  verliert  er  sich  nach  Süden,  bis  in  die  Tropenländcr,  immer  mehr.  Die 
kühlenden,  säuerlichen  Getränke,  Limonaden  und  Sorbets  sind  hier  am  mei- 
sten im  Gebrauch  und  am  meisten  zu  empfehlen.  Zur  Reizung  der  trägeren 
Thätigkcit  der  Vcrdauuugsorganc  werden  aber  auch  Kaffee,  gewürzte  Ge- 
tränke und  alle  .Vrten  erhitzender  Gewürze  häufig  genossen. 
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Menschen,  die  aus  den  kalten  oder  gemässigten  Zonen  in  die  Tropen- 
länder llbersiedeln , gewöhnen  sich  nur  langsam  an  den  Einfluss  der 
"Wärme,  gegen  den  sie  endlich  dennoch  abgestumpft  werden,  weil  er  stetig 
wirkt.  Dann  nennt  man  sie  akklimatisirt.  Bevor  aber  die  Akklimatisation 
cingetreten  ist,  haben  sie  sich  vor  allen  Nahrungsmitteln  doppelt  zu  hüten, 
die  auch  auf  die  Eingebornen  nachtlicilig  wirken.  Namentlich  hält  es  den 
Europäern  schwer,  sich  des  gewohnten,  reichliehen  Eleischgenusses  zu  ent- 
halten. Vor  diesem  kann  man  nicht  dringend  genug  warnen.  Johnson, 
Hunter,  Chisholm,  Annesley  haben  bei  den  in  Ost-  und  W^cstindien 
ankommenden  Europäern  eine  grosse  Neigung  zu  entzündlichen  Krankheiten 
wahrgenommen.  Durch  die  allgemeine  Erfahrung  ist  cs  bekannt,  wie  leicht 
die  Europäer  dort  von  verschiedenen  Leberkrankheiten  befallen  werden,  wenn 
sie  nicht  mit  der  grössten  Mässigung  Fleisch  geniesson.  Früchte,  Kräuter, 
Reis  und  unter  den  Fleischarten  vorzüglich  das  weniger  nahrhafte  von  Fischen 
sind  als  die  passendsten  Nahrungsmittel  zu  empfehlen.  Vor  dem  übermässi- 
gen Gebrauch  von  kühlenden  Früchten  und  Getränken  hat  sich  der  nicht 
Akklimatisirte  ebenfalls  zu  hüten ; besonders  soll  die  Ananas  zuweilen  nach- 
tbeiligc  Wirkungen  hervorbringen,  zumal  wenn  man  unmittelbar  darauf  kaltes 
Wasser  trinkt. 

Der  mässige  Genuss  von  Gewürzen  ist  den  Europäern  in  den  Tropen- 
ländcrn  nützlich,  wenn  nur  die  Ueberreizung  vermieden  wird.  Es  ist  klar, 
dass  eine  verhältnissmässig  viel  kleinere  Menge  der  starken  Gewürze  den 
nicht  .Vkklimatisirten  ebenso  kräftig  reizen  wird,  wie  eine  viel  grössere  Menge 
den  Eingebornen  oder  akklimatisirten  Einwohner.  Deshalb  ist  eine  vor- 
‘ sichtige  Steigerung  in  der  Häufigkeit  des  Genusses  sowohl  wie  in  der  Menge 
der  Gewürze  zu  empfehlen. 

Ausserordentlich  nachtheilig  wirkt  es,  wenn  die  Europäer  in  den  Tropen- 
ländern fortfahren  geistige  Getränke  zu  geniessen , indem  dadurch  die  Ver- 
dauungsorgane, vorzüglich  die  Leber,  in  ihrer  Function  beeinträchtigt  werden. 
Nach  Mosclcy  soll  in  Westindien  die  Sterblichkeit  in  einem  gewissen  Ver- 
hältnisse zum  Genuss  der  Spirituosa  stehen.  Die  Sterblichkeit  soll  am  grössten 
unter  den  Engländern,  bei  den  Franzosen  geringer  und  am  geringsten  bei 
den  Spaniern  sein,  und  dieselbe  Stufenfolge  herrscht  bei  diesen  verschiedenen 
Nationalitäten  im  Genuss  des  Weins  und  anderer  alkoholisirter  Getränke, 
freilich  aber  auch  in  der  Aehnlichkeit  der  klimatischen  Verhältnisse  des 
Mutterlandes  mit  der  Kolonie*)- 

Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  der  Jahreszeit. 

Da  in  den  Jahreszeiten,  sowohl  wie  in  den  Klimatcn,  die  Temperatur 
der  Hauptfaetor  ist,  der  Unterschiede  in  dem  Stoffwechsel  erzeugt,  so 
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scliliesscn  sich  die  Regeln  für  die  Wahl  der  Nahrungsmittel  in  den  verschie- 
denen Jahreszeiten  unmittelbar  an  die  für  die  verschiedenen  Klimate  ge- 
gebenen an. 

Im  Winter  ist  das  NahrungsbedUrfniss  erhöht,  die  Kraft  der  Verdauuugs- 
organe  gesteigert,  cs  werden  mehr  Verdauungssäfte  abgesondert,  die  Blut- 
bildung erfolgt  leichter,  und  ebenso  die  Ernährungs-  und  Excretionsverrich- 
tungen.  Sowohl  die  Menge  der  Kohlensäure,  wie  die  des  HarnstoiTs,  die 
ausgeleert  werden,  ist  vermehrt.  Dieser  grösseren  Energie  des  Stoffwechsels, 
die  eine  reichlichere  Erzeugung  der  Eigenwärme  mit  sich  führt,  muss  die 
Aufnahme  einer  grösseren  Menge  von  Nahrungsmitteln  entsprechen.  Wegen 
der  erhöhten  Verdaunngskraft  können  unter  den  nahrhaften  Speisen  zugleich 
die  schwerer  verdaulichengewählt  werden;  kleberreiche  Mehlspeisen,  trockene 
Hülsenfrüchte,  fettes  Fleisch  werden  viel  besser  als  im  Sommer  vertragen. 
Warme  Fleischbrühen,  Gewürze,  Thce,  Kaffee,  geistige  Getränke  werden  zur 
inneren  Erwärmung  mit  Vortheil  genossen. 

Während  des  Sommers  ist,  ebenso  wie  in  den  warmen  Klimaten,  ein- 
seitig die  Hautabsonderung  gesteigert,  während  die  übrigen  Functionen  des 
Stoffwechsels  darnieder  liegen  und  namentlich  die  Verdauungsthätigkeit  ge- 
schwächt ist.  Auf  der  einen  Seite  ist  also  hier  ein  geringeres  Bedürfniss 
nach  Nahrungsmitteln  vorhanden  als  im  Winter,  auf  der  anderen  Seite  wer- 
den aber  leicht  verdauliche  Speisen,  das  Fleisch  junger  Thiere,  junge  Gemüse, 
Zucker- und  pcctinhaltige  Wurzeln,  zuckerreiches  Obst,  erfordert.  Obst,  frische 
Kräuter  und  Salat  haben  ausserdem  den  Vorzug,  dass  sie  kühlend  und  ver- 
dünnend auf  das  Blut  wirken,  und  deshalb  sind  sie  neben  kalten,  säuerlichen 
Getränken  während  der  SommerwUrme  mit  Recht  beliebt  Nur  ist  beim  Ge- 
nüsse der  kühlenden  Speisen  und  Getränke  darauf  zu  achten,  dass  sie  nach 
körperlichen  Bewegungen  oder  in  irgend  einer  anderen  Weise  hervorge- 
bracliten  Erhitzungen  nur  mit  Vorsicht  genossen  werden  dürfen,  indem  sonst 
leicht  Durchfälle  und  andere  krankhafte  Erscheinungen  entstehen. 

Erhitzende  Gewürze  und  aufregende  Getränke  sind  im  Allgemeinen  im 
Sommer  zu  vermeiden ; unter  den  geistigen  Getränken  sind  die  leichteren, 
wenig  Alkohol  enthaltenden  Bier-  und  Weinsorten  zu  empfehlen. 

Insofern  Frühling  und  Herb.st  zwischen  Sommer  und  M’inter  die  Mitte 
halten,  verwischen  sich  hier  die  äu.ssersten  Unterschiede  in  der  Energie  des 
Stoffwechsels.  Wenn  schon  im  Sommer  und  Winter  jene  Extreme  durch 
die  herrschende  nasskalte  oder  warme  Witterung  ausserordentlich  gemässigt 
werden  können,  so  wird  die  Kraft,  mit  welcher  der  Stoffwechsel  von  Statten 
geht,  im  Frühling  und  Herbst  noch  viel  mehr  durch  die  Witterung,  die  in 
diesen  .Tahreszeiten  um  meisten  zu  wechseln  pflegt,  bedingt.  Nach  dieser 
Witterung  wird  sich  also  unter  Berücksichtigung  der  aufgcstellten  Principieii 
die  Wald  der  Nahrungsmittel  zu  richten  haben. 

Zu  Ende  des  Sommers  tind  im  Herbst , wo  nach  warmen  'Tagen  häufig 
sehr  kühle  Abende  und  Nächte  oder  auch  nasskalte  Tage  eintreten,  hat  man 
sich  vor  dem  Missbrauch  saurer  Speisen,  fri.solier  Kräuter,  des  Obstes- und 
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der  kühlenden  Getränke  zu  hüten,  ■weil  sonst  leicht  Diarrhüen,  Ruhr,  Brech- 
ruhr und  ähnliche  Krankheiten  entstehen.  Fleischspeisen,  stärkmehl-  und 
pectinhsitige  Wurzeln,  Sago  mit  Milch  oder  mit  gutem  rothem  Wein  ange- 
macht, erweisen  sich  nützlich. 


Von  der  W'ahl  der  Nahrungsmittel  nach  der  Tageszeit. 

Was  die  Wahl  der  Nahrungsmittel  nach  der  Tageszeit  betrifft,  so  ist 
erstlich  die  Stunde  selbst  zu  berüksichtigen,  zu  welcher  Nahrungsmittel  auf- 
geuommen  werden  sollen.  Zunächst  ist  schon  die  Wahl  der  üblichen  Mahl- 
zeiten bei  den  einzelnen  Völkern  sehr  verschieden.  Im  Allgemeinen  werden 
in  den  wärmeren  Gegenden,  in  denen  das  Nahrungsbedürfniss  seltener  wieder- 
kehrt, auch  seltener  Speisen  aufgenommen,  als  in  den  kälteren.  Die  Orien- 
talen halten  nur  Eine  Hauptmahlzeit  am  Mittag.  In  den  nördlichen  Gegenden 
geschieht  dies  selten,  gewöhnlich  nur  aus  Vorurtheil  oder  Aberglauben. 
Manche  Menschen  glauben,  es  sei  dem  Körj>er  nützlich,  nur  einmal  des 
Trages  zu  essen.  Andere  essen  nur  einmal,  um  Vorschriften  der  Priester  zu 
gehorchen.  In  Ländern,  wo  strenge  Fasten  beobachtet  werden,  hot  man  bei 
diesen  häufig  Gelegenheit  die  nachtheiligen  Folgen  einer  solchen  für  unser 
Klima  schädlichen  Gewohnheit  zu  beobachten.  Die  Energie,  mit  welcher  in 
der  gemässigten  und  kalten  Zone  der  Stoffwechsel  vor  sich  geht,  ist  zu 
gross,  als  dass  der  Körper  nicht  schon  durch  23stiindiges  Fasten  in  den 
Zustand  beginnender  Inauitiation  versetzt  werden  .sollte.  Zu  den  ersten 
Folgen  der  Inanitiation  gehört  aber  eine  Schwächung  der  Verdauungsthätig- 
keit,  die  sich  um  so  empfindlicher  geltend  macht,  da  solche  Individuen,  vom 
Hunger  angegriffen,  den  Magen  mit  Nahrungsmitteln  zu  überladen  pflegen. 
Es  entstehen  die  verschiedensten  Verdauungsbeschwerden,  und  bei  Individuen, 
deren  Verdauungsorgane  kräftiger  thätig  sind,  bisweilen  eine  so  plötzliche 
Zufuhr  von  Nahrungsstoffen  in  das  Blut,  dass  Congestionen,  Entzündungen 
und  selbst  Extravasate  entstehen.  Ich  selbst  beobachtete  Schlagfluss  bei 
einer  gesunden  P’raii,  die  rohere  Arbeit  zu  verrichten  pflegte,  und  die,  nach- 
dem sie  durch  längeres  Fasten  entkräftet  war,  ein  übertriebenes  Mahl  zu  sich 
genommen  hatte. 

Das  Nahrungsbedürfniss,  das  sich  in  unserem  Klima  häufiger  als  in  den 
Tropengegenden  einstclit,  ist  nur  eine  Folge  des  kräftigeren  Stoffwechsels, 
es  ist  ein  Zeichen,  dass  die  Verarmung  des  Bluts  in  kürzerer  Zeit  einen  ge- 
wissen Grad  erreicht  hat.  Die  Erfahrung  von  Jahrhunderten  und  eine  tief 
wurzelnde  Volkssilte  lehren  uns,  dass  drei  Mahlzeiten  erfordert  werden,  um 
die  Blutbestandtheile  zu  erneuern.  Drei  Mahlzeiten,  wenn  sie  richtig  ver- 
tlieilt  werden,  pflegen  aber  auch  dem  gesunden  Erwachsenen  zu  genügen. 
So  lange  jedoch  die  Periode  des  Wachsthums  dauert  und  in  der  Schwanger- 
schaft, wo  die  Einnahmen  die  Ausgabeii  übertreffeu  sollen,  zur  Zeit  des  Stil- 
lens,* wo  die  Frau  für  zweii Individuen  Nahrungsmittel  zu  sich  nimmt,  ferner 
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wenn  angestrengte  Arbeit  oder  Gcistesthätigkelt , von  welcher  Art  sie  auch 
sei,  den  Stoffwechsel  in  höherem  Grade  beschleunigt,  dann  ist  es  nützlich 
auch  zur  Zwischenzeit,  zwischen  Frühstück  und  Mittagsmahl,  zwischen  Mittags- 
mahl und  Abendessen  noch  etwas  zu  gcnicssen. 

Auch  dio  Gewohnheit  kann  es  dem  Menschen  zum  BedUrfniss  machen, 
noch  ausser  den  drei  eigentlichen  Mahlzeiten  Nahrungsmittel  aufzunehmen. 
Für  eine  solche  Gewohnheit  besteht  aber  nur  bei  den  Individuen  ein  ver- 
nünftiger Grund,  bei  denen  der  Stöffwechsel  in  irgend  einer  Weise  be- 
schleunigt ist.  Hier  ist  offenbar  die  Individualität,  Constitution,  Temperament, 
zu  berücksichtigen,  und  cs  ist  eine  sehr  allgemein  bekannte  Erfahrung,  dass 
Sangpiiniker  häußger  Nahrungsbedürfniss  verspüren  als  Phlegmatiker  '). 

Noch  verschiedener  als  die  Zahl  der  Mahle  ist  die  Zeit,  zu  welcher 
dieselben  von  den  einzelnen  Völkern  aufgenommen  werden.  Nicht  nur  in 
demselben  Klima,  auch  in  derselben  Nation,  in  derselben  Stadt  herrscht 
hierin  die  grösste  Mannigfaltigkeit. 

Das  Frühstück  wird  von  den  meisten  Völkern  kurz  nach  dem  Aufstehen 
genossen,  und  diese  Sitte  verdiente  von  allen  Individuen  fcstgehalten  zu 
werden,  da  die  Erfahrung  gelehrt  hat,  dass  der  Körper  in  nüchternem  Zif- 
stande  für  alle  Schädlichkeiten  eine  erhöhte  Empfängliehkeit  besitzt.  Nament- 
lich wenn  die  Beschäftigung  es  mit  sich  bringt,  dass  man  sich  frühe  dem 
Einflüsse  der  Luft  und  der  Witterung  aussetzt,  sollte  man,  ehe  die  Arbeit 
begonnen  wird,  das  Frühstück  zu  sich  nehmen.  Aerzten  ist  es  zu  empfehlen, 
ihre  Kranken  nicht  nüchtern  zu  besuchen,  weil  man  auch  für  die  Ansteckung 
empfänglicher  ist,  wenn  man  lange  Zeit  hindurch  keine  Nahrungsmittel  zu 
sich  genommen  hat. 

ln  unserem  Klima  ist  für  die  arbeitende  Klasse  die  passendste  Zeit  dos 
Mittagsmahl  cinzunchmen  die  von  12  bis  2 Uhr.  Bei  kräftiger  Arbeit 
verliert  der  Körper  in  den  ersten  sechs  bis  acht  Stunden  des  Tages  genug 
Materie,  um  wieder  einer  reichlicheren  Zufuhr  von  Blutbcstaudthcilen  zu  be- 
dürfen. Bei  einer  sitzenden  Lebensart  ist  es  ziemlich  gleichgültig,  ob  die 
Hauptmahlzeit  früher  oder  später  eingenommen  wird,  und  hier  wird  auch  am 
wenigsten  eine  feste  Zeit  eingehalten.  Wenn  aber  viele  Stunden  zwischen 
dem  Frühstück  und  dem  Hauptmahl  verlaufen,  wie  cs  in  den  grossen  Handels- 
städten und  in  den  Tropeuländern  der  Fall  zu  sein  pflegt,  wo  man  erst  gegen 
5 oder  6 Uhr  und  noch  später  die  Hauptmahlzeit  hält,  da  ist  ein  zweites 
Frühstück  um  dio  Mittagszeit  erforderlich.  In  diesem  Falle  stellt  sich  aber 
Abends  spät  kein  erneuertes  Nahrungsbedürfniss  ein,  und  das  erste  und 
zweite  Frühstück  bilden  mit  dem  Hauptmahl  die  drei  Mahlzeiten,  die  wir 
oben  als  genügend  bczoichnctcn. 

Wenn  die  Hauptmahlzeit  zwischen  12  und  2 Uhr  eingenommen  wird, 
dann  ist  ein  eigentliches  Abendessen  Bedürfniss.  Nach  der  deutschen  Sitte 
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wird  dies  früh  eingenommen,  gewöhnlich  zwei  bis  drei  Stunden  vor  dem 
Schlafengehen,  und  diese  Sitte  ist  der  Gesundheit  sehr  zuträglich,  indem  der 
Schlaf  vom  Verdauungsgeschäft  ebenso  leicht  gestört  wird,  wie  von  einem 
hungrigen  Magen. 

Ks  liegt  in  der  Natur  der  Sache,  dass  die  ganze  Tageseintheilung  auch 
auf  die  Zeiten  des  Essens  einen  wesentlichen  Jnnfluss  hat.  In  London,  wo 
so  häufig  ein  Theil  der  Nacht  zum  Tage  wird  und  umgekehrt,  wird  spät 
gcfrUhstUckt  und  spät  die  Hauptmahlzeit  gehalten.  Die  Körner  pflegten  ihr 
Hauptmahl,  die  Coena,  gegen  Abend  kurz  vor  Sonnenuntergang  einzunehnien; 
zur  Mittagszeit  genossen  sie  meist  nur  Brod  und  Früchte,  die  ihr  Prandium 
ausmachten.  Zur  Zeit  des  grö.sstcn  Luxus  waren  fünf  Mahlzeiten  üblich; 
das  Frühstück,  Jentaculuni,  das  leichte  Mittagsmahl,  Prandium,  das  Vesper- 
brod,  Mcrenda,  das  Hauptmahl,  Coena,  und  das  Nachtessen,  Commissatio. 
Die  meisten  Bewohner  der  Tropenländcr  wie  die  dorthin  übergcsiedelten 
Europäer  nehmen  kurz  nach  dem  Erwachen  ein  reichliches  FrühstUk,  gegen 
zehn  oder  eilf  Uhr  genicssen  sie  ein  leichtes  Mahl , und  die  Hauptmahlzeit 
fällt  um  die  Zeit  des  Sonnenuntergangs. 

lieber  die  Wahl  der  Speisen,  die  zu  den  verschiedenen  Tageszeiten  ge- 
nossen werden  sollen,  lassen  sich  wenig  wissenschaftlich  begründete  Regeln 
aufstellen. 

Das  Frühstück  wechselt  von  den  leichtesten  bi.s  zu  den  nahrhaftesten 
Speisen.  Während  in  den  südlichen  Ländern  Europas  und  während  des 
Sommers  selbst  in  Deutschland  viele  Individuen  nur  Obst  und  wenig  Brod 
als  Frühstück  genicssen,  sind  bei  den  Engländeni  und  zum  Theil  auch  bei 
(len  Holländern  Eier  und  Fleischspeisen,  Käse  und  andere  nahrhafte  Gerichte 
üblich,  ohne  dass  hieraus  ein  Nachtheil  für  die  Gesundheit  erwüchse. 

Ebenso  verschieden  oder  noch  verschiedener  wird  das  Hauptmahl  ange- 
ordnet. Bei  einigen  Völkern  werden  zuerst  milde  und  süsse  Speisen  aufge- 
tragen, und  daun  lässt  man  die  kräftigeren  und  nahrhafteren  folgen.  Die 
Chinesen  z.  B.  essen  erst  Confect  und  andere  Süssigkeiten  und  dann  gehen 
sie  zu  den  nahrhaften  Fleischgerichten  über.  ln  den  meisten  Ländern 
Europas  wird  mit  Suppen  der  Anfang  gemacht,  während  in  Holland  z.  B. 
gleich  mit  den  festen  Speisen,  Fleisch  und  Gemüse,  begonnen  und  nur  aus- 
nahmsweise Suppe  gegessen  wird.  Die  Römer  as.sen  als  Vorspeisen,  Gustus, 
Gustatio,  Antccoena,  Obst,  Rcttigc,  Radischen,  Zwiebeln,  Eier,  gesalzene 
Speisen,  besonders  ihr  Garum,  Austern,  u.  s.  w.  Ihr  Hauptmahl,  — die 
eigentliche  Coena  oder  die  Primae  niensac,  — bestand  aus  den  verschiedensten 
Fleischgerichten  von  Säugethieren,  Vögeln  und  Fischen,  und  als  Nachtisch, 
Bellaria,  Mensac  secundac,  wurden  Kuchen,  Zwieback,  überhaupt  verschiedene 
gewürzte  ßackwerke,  allerlei  Obst,  Nüsse,  Mandeln,  Kastanien,  verzehrt'). 


1)  Vgl.  Tiedemaiin,  u.  a.  O.  S,  386. 
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Da  im  Schlaf  der  Stoffwechsel  langaamer  von  Statten  geht,  so  eignen 
sich  im  Ganzen  die  weniger  nahrhaften  Speisen  zum  Frühstück,  bei  dem 
Thee  oder  Kaffee  eine  angenehm  anregende  W irkiing  ausüben,  während  das 
Hauptmahl , das  nacli  mehren  in  Arbeit  verbrachten  Stunden  eingenommen 
wird,  aus  dem  einfachen  Grunde  aus  kräftigeren  Nahrungsmitteln  bestehen 
muss,  weil  die  Arbeit  den  Stoffwechsel  beschleunigt. 

Die  vielfach  verschiedenen  vegetabilischen  und  thicrischen  Nahrungsmittel 
zeigen,  wie  wir  oben  gesehen  haben,  in  ihrer  qualitativen  Zusammensetzung 
eine  so  grosse  Uebereiiistinimung,  dass  man  sich  Uber  die  Mannigfaltigkeit 
des  Geschmacks  wundern  müsste,  wenn  nicht  diese  höchst  wahrscheinlich 
von  kleinen  Beimengungen  herrührte,  die  bisher  unsern  chemischen  Unter- 
suebungsraethoden  entschlüpft  sind.  Dass  die  Verschiedenheit  des  Geschmacks 
allein  von  der  verschiedenen  quantitativen  Zusammensetzung  der  Nahrungs- 
mittel herrühren  sollte,  ist  nicht  wahrscheinlich.  Woher  aber  auch  die 
Geschmacksverschiedenhcit  rühren  möge,  so  viel  ist  gewiss,  dass  die  ver- 
schieden schmeckenden  Stoffe  die  Zunge  in  verschiedener  Weise  reizen. 
Diese  Reizung  erstrockt  sich  aber  nicht  auf  die  Zunge  allein,  insofern  jeder 
Reiz  seine  Wirkungen  in  einer  unendlichen  Kette  durch  den  ganzen  Organis- 
mus fortpflanzt.  Durch  diesen  Zusammenhang  des  Geschmacks  mit  der  Wir- 
kung, welche  die  Nahrungsmittel  als  Reizmittel  für  den  ganzen  Organismus 
besitzen,  lässt  sich  die  erfahrungsmässige  Nützlichkeit  einer  passenden  Ab- 
wechslung der  Speisen  erklären.  Nur  wenige  Speisen  hissen  sich  wiederholt 
oder  anhaltend  geniessen,  ohne  unserem  Geschmackssinn  förmlich  zu  wider- 
stehen, und  je  kleiner  der  Reiz  ist,  den  die  gewöhnlichen  Nahrungsmittel  auf 
die  Zunge  ausUben,  desto  nothwendiger  muss  eine  solche  Abwechslung  er- 
scheinen. Chemisch  begründet  ist  der  Nutzen  der  Abwechslung  in  der 
Wahl  der  Speisen  durch  die  verschiedenen  Mengenverhältnisse,  in  welchen 
die  anorganischen  Nahrungsstoffe  in  verschiedenen  Nahrungsmitteln  ver- 
treten sind. 

Bei  allen  praktischen  Vorschriften  wird  am  leichtesten  durch  Einseitig- 
keit gefehlt.  Die  Frage,  ob  die  Speisen  warm  oder  kalt  genossen  werden 
sollen,  lässt  sich  nicht  einfach  bejahen  oder  verneinen.  Mit  Recht  empfiehlt 
Tiedcmann  alle  Speisen,  die  Nahrungsstoffe  enthalten,  welche  wie  der 
Leim  oder  tiianche  Fette  in  der  Kälte  gestehen,  warm  zu  geniessen.  Des- 
halb ist  es  auch ' nachtheilig  nach  solchen  Nahrungsmitteln  Eis  zu  essen,  weil 
dieses  noch  im  Magen  das  Fett  oder  den  Leim  gestehen  macht.  Von  jungen 
Leuten  werden  im  Allgemeinen  kalte  Speisen  und  Getränke  besser  vertragen 
als  von  alten,  von  Sanguinikern  und  Cholerikern  besser  als  von  Phleg- 
matikern ').  Nachtheilig  i.st  aber  immer  der  plötzliche  Uebergang  von 
sehr  kalten  Speisen  zu  warmen  und  umgekehrt;  aus  diesem  Grunde  ist 
der  Genuss  von  Kaltschalen  unmittelbar  vor  warmen  Speisen  nicht  zu 


1)  T i c d 0 m a nn,  a.  a.  O.  S.  386,  387. 
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empfehlen.  Durch  plötzliches  AbkUhlen  der  durch  warme  Nahrungsmittel 
erhitzten  Mundhöhle  soll  der  Schmelz  der  Zähne  mitunter  springen  : mir  ist 
keine  sichere  Beobachtung  der  Art  bekannt,  die  Möglichkeit  lässt  sich  aber 
physikalisch  nicht  bezweifeln,  wenn  nur,  was  höchst  selten  der  Fall  sein 
dürfte,  die  der  Abkühlung  vorhergehende  Erhitzung  einen  hislänglich  hohen 
Grad  erreicht. 

Ebenso  wenig  wie  man  einseitig  warme  oder  kalte  Speisen  als  nützlich 
oder  schädlich  bezeichnen  darf,  lässt  sich  eine  einfache  Antwort  auf  die  Frage 
geben,  ob  cs  eine  der  Gesundheit  zuträgliche  oder  verderbliche  Gewohnheit 
sei,  während  des  Hauptniahls  zu  trinken.  Da  es  aus  den  künstlichen  Ver- 
dauungsversuchen bekannt  ist,  dass  die  Säure,  die  man  auf  die  eiweissartigen 
Körper  einwirken  lässt,  in  einem  hohen  Grade  verdünnt  sein  kann,  ohne 
etwas  von  ihrer  lösenden  Kraft  einzubUssen,  so  ist  ein  mässiger  Genuss  von 
Wasser  beim  Essen  durchaus  nicht  nachtheilig.  Namentlich  wenn  die  Speisen 
selbst  wenig  Wasser  enthalten,  wie  trockene  IlülsenfrUchte , oder  wenn  sie 
stark  gesalzen  oder  gewürzt  sind , wird  die  Entbehrung  allen  Getränks  in 
störender  Weise  empfunden;  es  entsteht  ein  Gefühl  von  Völle,  Spannen  und 
Druck  im  Magen,  das  nur  durch  Trinken  beseitigt  wird.  Schädlich  ist  aber 
das  Trinken,  wenn  so  grosse  Wassermengen  aufgenommen  werden,  dass 
einerseits  der  Magensaft  zu  stark  verdünnt,  und  andererseits  die  Berührung 
der  Magenwändc  mit  den  Speisen  durch  die  grosse  .\usdchnung  des  Magens 
gehindert  und  dadurch  die  mechanische  Nach  hülfe  der  peristaltischen  Be- 
wegung beeinträchtigt  wird.  Einzelne  Individuen  sind  indess  selbst  gegen 
eine  kleine  Menge  über  Tisch  getrunkenen  Wassers  sehr  empfindlich  und 
leiden  in  Folge  dessen  an  gestörter  Verdauung. 

Da  nach  Vierordt’s  interessanter  Beobachtung  die  Menge  der  aus- 
gcathmeten  Kohlensäure  vermindert  wird,  wenn  man  geistige  Getränke 
während  der  Mahlzeit  geniesst,  so  sind  Bier  und  Wein  geeignete  Mittel  das 
aufgenommene  Mahl  länger  Vorhalten  zu  lassen.  Eine  bedeutende  Menge 
geistiger  Getränke  muss  aber  die  Verdauung  schon  deshalb  schwächen,  weil 
der  Alkohol  die  eiweissartigen  Stoffe  zum  Gerinnen  bringt. 

Aus  demselben  Grunde,  aus  welchem  es  nützlich  ist,  die  Abendmahlzeit 
zwei  bis  drei  Stunden  vor  dem  Schlafen  zu  halten , ist  auch  der  Genuss 
leicht  verdaulicher  Speisen  zum  Abende.ssen  empfehlenswerth.  Der  Schlaf 
ist  am  ruhigsten,  wenn  die  Verdauung  wenigstens  zum  grössten  Theil  be- 
endigt und  das  Blut  von  Neuem  mit  Nahrungsstoffen  versehen  ist. 
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Zweites  Hauptstück. 

Von  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  im  kranken  Zustande. 

Wenn  wir  so  glücklich  wären  eine  pathologische  Chemie  zu  besitzen, 
die  weiter  vorgeschritten  wäre  als  bis  zur  Ahnung  des  Weges,  welcher 
dereinst  zu  einer  rationellen  Wissenschaft  führen  kann,  so  würde  es  auch 
selbst  mit  unserer  jetzigen  Kenutuiss  der  physiologischen  Eigenschaften  der 
Nahrungsmittel  nicht  gar  zu  schwer  sein,  die  Grundzüge  einer  Diätetik  für 
Kranke  zu  zeichnen.  So  viel  dürfen  wir  als  allgemeine  Ausbeute  der 
physiologisch -chemischen  Forschungen  anerkennen,  dass  die  Function  eines 
Organs  als  die  Bcsultante  seiner  Form  und  Mischung  zu  betrachten  ist,  von 
welchen  letzteren  diese  wiederum  jene  bedingt.  Insofern  aber  die  Mischung 
einer  jeden  Elemeutarform  unseres  Organismus  ein  ewiges  Werden  ist,  fallen 
Mischung  und  Function  im  Wesentlichen  zusammen,  und  so  lässt  sich  um- 
gekehrt wieder  die  Function  als  Ursache  der  Form  fassen,  wodurch  die  noth- 
wendige  Verkettung  dieser  drei  Attribute  allen  thierischen  Lebens  nur  um 
so  deutlicher  und  fühlbarer  wird. 

lu  der  Mischung  liegt  das  Werden  des  Organismus  überhaupt,  und  wir 
müssen  in  der  Physiologie  otFenbar  von  der  chemischen  Entwicklungsgeschichte 
und  dem  chemischen  Bestände  der  Organe  ausgehen,  wenn  wir  die  Function 
begreifen  wollen.  Was  aber  von  der  Physiologie  gilt,  das  gilt  auch  von  der 
Pathologie,  die  cs  ja  mit  den  Veränderungen  zu  thun  hat,  die  der  Organismus 
nach  denselben  Causalitätsverhältnisseu , welche  auch  den  Physiologen  be- 
schäftigen, durch  ungewöhnliche  Reize  erleidet. 

Wenn  aber  Form,  Mischung  und  Function  drei  Factoren  sind,  von 
denen  sich  keiner  ändcni  kann,  ohne  zugleich  eine  Veränderung  der  beiden 
anderen  zu  bewirken,  so  ist  keine  Krankheit,  d.  h.  keine  Abweichung  von 
der  regelmässigen  Verrichtung  der  Organe  denkbar,  ohne  Veränderung  der 
chemischen  Zusammensetzung.  Diese  fruchtbare  Idee  hat  Andral  und 
Gavarret  geleitet,  als  sie  ihre  mühevollen  Untersuchungen  über  die  Zu- 
sammensetzung des  Bluts  in  Krankheiten  begannen , die  um  so  mehr  unsere 
volle  Dankbarkeit  verdienen,  je  weiter  das  Ziel  zu  liegen  schien  und  liegt, 
dessen  Erreichung  in  Zukunft  jedem  Physiologen  vorschweben  muss , möge 
er  sich  nun  mit  dem  kranken  oder  dem  gesunden  Organismus  vorzugsweise 
befassen.  .-Vndral  und  Gavarret  sind  in  höherem  Sinne  die  Schöpfer  einer 
Physiologie  des  Organismus,  wenn  er  ungewöhnlichen  Reizen  unterworfen 
wird:  denn  ihre  Forschungen  bezeichnen  die  Epoche,  in  der  man  wahrhaft 
zu  begreifen  anstrebt,  was  der  Diagnostiker  und  der  pathologische  Anatom, 
in  steter  Wechselwirkung  einander  ergänzend , an  sicheren  That.«achen 
ermitteln. 
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Aber  je  weiter  das  Ziel  zu  liegen  schien  und  liegt,  desto  überspannter 
waren  die  Hoffnungen,  mit  denen  man  die  Erforschung  der  Miscliungsver- 
änderungeu  in  der  Sphäre  des  sogenannten  vegetativen  Lebens  ergriff.  Die 
fleissigen  Untersuchungen  von  Andral  und  Gavarret,  von  Becquerel  und 
Kodier,  von  Popp  u.  A.  liegen  vor  uns;  und  nach  einer  Prüfung,  die  mit 
der  vollständigsten  Benutzung  der  vorhandenen  Materialien  augestellt  wurde, 
findet  sich  Henle  bei  der  Besprechung  des  Wassergehalts  des  Plasma  zu 
dem  Ausspruch  veranlasst:  ,Wenn  diese  Beobachtungen  Vertrauen  verdienen, 
BO  hätte  schon  jetzt  die  vielversprechende  eheinische  Untersuchuugsmethode 
ihren  Culminationspunkt  erreicht  und  sich  dadurch  selbst  überflüssig  gemacht, 
dass  sie  zeigte,  wie  es  für  die  verschiedensten,  ja  für  scheinbar  entgegen- 
gesetzte Diathesen  nur  Eine  Blutmischung  gebe“  ')• 

So  niederschlagend  sind  aber  die  Ergebnisse  der  bisherigen  Untersuchung 
nicht  überall,  und  cs  handelt  sich  uun  darum  bei  der  möglichst  intensiven 
Beleuchtung  der  jetzt  noch  vorhandenen  Schwierigkeiten  die  wenigen  An- 
haltspunkte festzustellen,  die  wir  zugleich  als  die  Anfänge  und  die  Hoffnungen 
einer  rationellen  Wahl  der  Nahrungsmittel  in  den  verschiedenen  krankhaften 
Zuständen  des  menschlichen  Körpers  bezeichnen  möchten. 

Der  einfachste  Gesichtspunkt,  von  dem  wir  unsere  Betrachtungen  an- 
stellcn  könnten,  wäre  der,  dass  wir  das  Blut  als  den  kürzesten  Ausdruck  für 
die  Mischung  des  Körpers  überhaupt  ansuhen , wenn  nicht  gerade  im  krank- 
haften Zustande  die  verschiedene  Geschwindigkeit,  mit  der  die  eiuzelncn 
Blntbcstandtheile  aus  den  Haargcfasscn  austreten,  cs  unstatthaft  machte,  die 
Gewebe,  die  Seeretionsstoffe  und  die  Exeretionsprodukte  ohne  Weiteres  auf 
die  Zusammensetzung  des  Bluts  zu  reduciren.  Ein  Exeret  kann  von  irgend 
einem  Stoffe  zu  viel  enthalten,  indem  zugleich  auch  das  Blut  in  reichlicher 
Menge  mit  jenem  Stoffe  geschwängert  ist;  es  kann  aber  auch  die  Vermehrung 
der  Substanz  im  Exeret  eine  Verminderung  derselben  im  Blut  bedingen, 
während  ursprünglich  das  Blut  die  normale  oder  selbst  eine  das  Mittel  über- 
steigende Menge  der  betreffenden  fSubstanz  enthielt.  Wenn  sich  ein  Be- 
standtheil  in  dem  Blute  in  grösserer  oder  in  geringerer  Menge  findet,  als 
dem  normalen  Mittel  entspricht,  oder  wenn  sich  die  Mischung  des  Bluts 
qualitativ  verändert,  indem  eine  Substanz,  die  sonst  sogleich  ausgeschieden 
zu  werden  pflegt,  in  dem  Blute  zurUckbleibt,  oder  gar  indem  ein  ganz  neuer 
Körper  aus  den  regelmässigen  Blutbcstandthcilen  gebildet  wird : so  kann 
dies  Alles  bald  durch  eine  irgendwie  veränderte  Zufuhr  von  Nahrungsstoffen 
zum  Blut,  bald  durch  eine  unregelmässige  Uniwandlung  und  .\usschwitzung 
der  Blutbcstandtheile  veranlasst  werden.  Nur  so  lässt  es  sich  begreifen,  dass 
die  Faserstoffmenge  nach  Lohmann  durch  den  Genuss  von  animalischer 
Kost  vermehrt,  durch  vegetahilischc  Kost  vermindert  wird,  und  dennoch, 
wie  die  Untersuchungen  von  Andral  und  Gavarret  lehren,  in  Folge  der 


1)  Handbuch  der  rationellen  Pathologie,  II,  S.  9.1. 
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Entbehrung  aller  Nahrungsmittel  im  Blut  von  Hunden  eine  bedeutende  Ver- 
mehrung des  Fascrstoffgchalts  stattfindet. 

Es  ergiebt  sich  hieraus  als  ein  oberstes  Gesetz,  dass  wir  nicht  ohne 
Weiteres  glauben  können,  die  Menge  einer  im  Blute  unregelmässig  ver- 
mehrten Substanz  im  Blut  zu  verringern,  wenn  wir  dem  betreffenden  Indivi- 
duum den  entsprechenden  Nahrungsstoff  vorenthalten. 

Eine  zweite  Schwierigkeit,  die  sich  der  Angabe  bestimmter  Regeln  für 
die  Wahl  der  Nahrungsmittel  je  nach  der  krankhaft  veränderten  Mischung 
des  Bluts  cntgegenstellt,  ist  die  innerhalb  gewisser  Grenzen  vorhandene  Un- 
sicherheit, mit  der  wir  die  einzelnen  Bcstandtheile  des  Bluts  auf  die  einzelnen 
Nahrungsstoffe  zurückfuhren.  Dass  der  Zucker,  der  im  Organismus  auftritt, 
in  der  Regel  aus'  stärkraehlartig^n  Körpern  gebildet  wird,  kann  keinem 
Zweifel  unterliegen."  Allein  die  Erfahrungen  von  M’Gregor')  und  Pe- 
reira*),  von  denen  jener  bei  einem  Harnruhrkranken  nach  Reinigung  der 
ersten  Wege  und  dreitägiger  ausschliesslicher  Fleischkost  Zucker  im  ausge- 
brochenen Mageninhalt , dieser  auch  bei  der  strengsten  animalischen  Diät 
noch  Zucker  im  Harn  fand,  wenn  auch  in  weit  geringerer  Menge,  sind  in 
hohem  Grade  der  Ansicht  günstig,  dass  der  Zucker  auch  aus  eiweissartigen 
Körpern  entstehen  könne.  Welches  Rohmaterial  die  in  der  Leber  thätige 
Zuckerfabrik  in  Zucker  oder  dessen  nächste  Vorstufe  verwandelt,  ist  noch 
nicht  ermittelt  ’). 

Dass  alle  die  eiweissartigen  Stoffe  des  Bluts  erzeugt  werden  können,  auch 
wenn  nur  ein  einziger  eiweissartiger  Stoff  in  der  Nahrung  enthalten  ist,  be- 
weist das  Gedeihen  der  Kinder,  denen  nichts  als  Milch  gereicht  wdrd  und  in 
dieser  derjenige  eiweissartige  Köqier,  dessen  Menge  im  Blut  nur  ein  Mini- 
mum beträgt.  Wenn  aber  Faserstoff  unter  den  gewöhnlichen  Verhältnissen 
aus  Käsestoff  gebildet  wird,  so  muss  auch  eine  Vermehrung  desselben  slatt- 
finden  können,  ohne  dass  er  selbst  in  den  Nahrungsmitteln  vertreten  ist. 

Alle  diese  Thatsachen  beweisen,  dass  die  Metamorphosen,  welche  die 
Nahrungsstoffe  in  unserem  Organismus  erleiden,  viel  zu  verwickelt  sind,  als 
dass  man  eich  der  sanguinischen  Hoffnung  hingeben  dürfte , durch  die  Ent- 
fernung des  einen  oder  des  anderen  Nahrungsstoffs  das  Auftreten  eines  ent- 
sprechenden Blutbestandthcils  gänzlich  zu  verhüten.  Dieser  nothwendigen 
Skepsis  gegenüber  besitzen  wir  keinen  anderen  Trost,  als  dass  sich  im  Grossen 
allerdings  die  Eiweissstoft'e  des  Bluts  auf  die  Eiweissstoff'e  der  Nahrung,  der 
Zucker  auf  die  .stärkmehlartigen  Körper,  die  Fette  auf  den  Zucker  und  die 
Fette  zuriiekführen  lassen  — ein  Trost,  der  freilich  dem  wissenschaftlichen 
Arzt,  den  gerade  die  kleineren  iSchwankungcn  im  Einzelnen  am  meisten 


1)  Heule,  rationelle  Pathologie,  II,  S.  347. 

2)  On  Food  and  Diet,  184.3,  8.  500. 

3)  Vgl.  oben  S.  1.32,  133. 
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intereasiren,  weniger  befriedigen  kann  als  den  Praktiker,  der  nur  selten 
chemisch  erschöpfende  Wirkungen  anstrebt. 

Drittens  kann  in  dem  Blut  in  indirccter  Weise  eine  Substanz  in  grösserer 
Menge  als  gewöhnlich  vorhanden  sein,  wenn  ihre  Umsetzung  durch  die  Gegen- 
wart eines  anderen  Stoffs  verliindert  wird.  Hierfür  ist  der  Fettreichthum  des 
Bluts  nach  dem  Genüsse  einer  bedeutenden  Menge  alkoholischer  Getränke 
ein  wichtiges  Beispiel.  Indem  sich  der  Alkohol  nach  den  Untersuchungen 
von  Bouchardat  und  Sandras  zu  Essig.säure  und  später  zu  Kohlensäure 
und  Wasser  oxydirt,  wird  dem  Fette  des  Bluts  der  Sauerstoff  entzogen,  der 
sonst  zu  dessen  Oxydation  verwendet  worden  wäre.  Also  auch  hier  erscheint 
die  Vermehrung  eines  Blutbestandthcils  nicht  direct  abhängig  von  der  Zu- 
fuhr der  entsprechenden  Nahrungsstoffc. 

A priori  steht  nichts  im  Wege  in  ähnlicher  Weise  eine  indircetc  Ver- 
mehrung gewisser  Substanzen  in  den  Excrcten  anzunehmen.  Nach  Li  obig  ver- 
mehrt sich  wirklich  die  Menge  der  Harnsäure  durch  einen  reichlichen  Genuss 
von  geistigen  Getränken,  vegetabilischen  Säuren  oder  Fetten,  weil  diese  Stoffe 
den  Sauerstoff  in  Beschlag  nehmen,  der  die  Harnsäure  in  Harnstoff  und 
Kohlensäure  verwandeln  könnte.  Es  kann  sich  also  die  Menge  der  Harn- 
säure vermehren,  ohne  dass  eine  reichliche  Zufuhr  von  eiweissartigen  Körpern 
zu  dieser  Vermehrung  Veranlassung  gäbe. 

So  vielen  und  so  verwickelten  Schwierigkeiten  gegenüber  wäre  es 
ein  voreiliges  Beginnen  nach  rationellen  Principieu  eine  Diätetik  zu  ent- 
werfen, die  sich  an  die  jetzigen  Schemata  der  Pathologie  anzusehliesscn  ver- 
buchte. Wir  wollten  hier  vom  Gesichtspunkte,  der  durch  die  Physiologie 
der  Nahrungsmittel  bedingt  ist,  darthun,  wie  weit  wir  noch  von  einer  reinen 
Lösung  der  Aufgabe  entternt  sind,  selbst  wenn  wir  eine  genauere  Kenntniss 
der  Zusammensetzung  des  Bluts,  der  Gewebe,  der  Secrete  und  Excrctc  in 
den  verschiedenen  Krankheiten  besässen.  ln  ähnlicher  Weise  unser  patho- 
logisches Wissen  zu  kritisiren,  liegt  ausser  dem  Bereiche  dieses  Buchs.  Wir 
besitzen  eine  solche  Kritik  von  Henle’s  Meisterhand.  Diese  wird  den 
wenigen  Bemerkungen  zu  Grunde  lieg<'n,  die  wir  in  den  folgenden  Para- 
graphen Uber  die  Wahl  der  Nahrungsmittel  in  Krankheiten  niittheilcn  wollen. 

Wahl  der  Nahrungsmittel  in  EntzUndungskrankh eiten. 

In  den  Entzündungen  ist  der  Faseratoffgehalt  des  Bluts  bedeutend  ver- 
mehrt. Andral  und  Gavarrct  fanden  in  der  Pneumonie  einen  Faserstoff- 
gchalt  von  7,5  in  tausend  Thcilen  als  Mittel  aus  allen  ihren  Untersuchungen. 
Im  Kheumatismus  acutus  beträgt  das  Mittel  aller  Analysen  von  Andral  und 
Gavarrct  6,7,  bei  HirnentzUndungen,  die  durch  äussere  Verletzungen  ent- 
standen waren,  fand  Popp  einen  Faserstoffgehalt  von  4 bis  8 in  tausend 
Theilen Simon  sah  in  Entzündungen  auch  den  Eiwcissgchalt  des  Blutes 


1)  Henic,  u.  a.  O.  S.  102. 
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erhöht,  und  Lerch  fand  in  dem  Serum  Entzündungskranker  häufiger  eine 
Vermehrung,  als  eine  Verminderung  des  Eiweisses.  Da  nun  nach  Leh- 
mann’s  Beobnchtungen,  die  er  an  sich  selbst  anstellte,  der  EaserstoflFgehalt 
des  Bluts  durch  animalische  Nahrung  bis  auf  6,6  in  tausend  Theilcn  ge- 
steigert werden  kann , so  ergiebt  sich  als  rationell  begründete  Regel , dass 
tliierische  Kost  in  allen  eigentlichen  Entzündungskrankheiten  zu  vermeiden  ist. 
Eine  absolute  Vorenthaltung  aller  Speisen  und  Getränke  hat  aber  ebenso  wie 
Fleischkost  die  Folge,  dass  die  Menge  des  Faserstoffs  im  Blut  vermehrt  wird. 
Enthaltsamkeit  kann  also  nur  dann  von  Nutzen  sein,  wenn  durch  die  reichliche 
Zufuhr  von  Getränken  der  Wassergehalt  des  Bluts  vermehrt  und  dadurch 
indirect  die  Menge  seiner  eiweissartigen  Bestandtheile  vermindert  wird.  Reich- 
liches Wassertrinken  hat  ausserdem  den  Vortheil,  dass  es  die  gehemmte  Rück- 
bildung befördert.  In  dem  Fieber,  das  die  Entzündung  mit  sich  bringt,  ist 
die  Menge  der  schwefelsauren  Salze  im  Harn  vermindert,  und  dies  ist  ein 
sicheres  Anzeichen , dass  die  Oxydation  der  eiweissartigen  Bestandtheile  des 
Körpers  boliindert  ist.  Nach  Lehmann  giebt  cs  „keine  acute  Krankheit, 
bei  welcher  nicht  die  Oxydation  der  Blutbestandtheilc  vermindert  oder  ge- 
hemmt wäre“  ' ).  Diese  Thatsache  erklärt  zum  Theil  den  Nutzen,  den  kaltes 
Wasser,  Tisanen  und  andere  Getränke,  wenn  sie  in  grosser  Menge  genossen 
werden,  zu  haben  pflegen.  Ausser  diesen  Getränken  darf  nur  leicht  ver- 
dauliche, wenig  nahrhafte  vegetabilische  Kost,  höchstens  sehr  dünne  Fleisch- 
brühe oder  Milch,  die  mit  mehr  oder  weniger  Wasser  versetzt  i.st,  genossen 
werden. 

Bei  acuten  Entzündungen  der  Nervcngcbilde  ist  nach  Bcnce  Jones 
die  Menge  der  in  24  Stunden  mit  dem  Harn  ausgeschiedenen  schwefelsauren 
und  pho.sphorsauren  Salze  vermehrt').  Die  karge  Diät,  welche  in  diesen 
Krankheiten  erfordert  wird,  ist  also  nur  auf  d.as  zweite  Moment  zurückzuflihren, 
das  in  allen  acuten  Entzündungen  zu  beachten  ist,  dass  nämlieh  jede  Ver- 
mehrung der  festen  Blutbestandtheilc  die  (’ongestion  in  den  entzündeten 
Theilen  vermehrt.  .\us  dem.selben  Grunde  sind  in  den  acuten  Entzündungen 
alle  die  iSpeisen,  Würzen  und  Getränke  sorgfältig  zu  vermeiden,  welche  die 
Herzthätigkeit  anregen,  insbesondere  erhitzende  Gewürze , geistige  Getränke 
und  Kaftce.  Dünner  Thce  ist  in  der  Regel  unschädlich,  starker  Thcc  aber 
deshalb  zu  vermeiden,  weil  er  die  Mauser  hemmt. 

Die  besonderen  Organe,  welche  von  der  Entzündung  befallen  werden, 
erfordern  Vorsichtsniaassregeln  im  Genuss  der  Speisen  und  Getränke,  die 
sich  von  selbst  aus  den  physiologischen  Eigenschaften  derselben  ergeben. 
Eine  Steigerung  der  Function  einer  Drüse  lässt  sieh  nicht  denken,  ohne  da.ss 
sic  sich  in  dem  Zustande  von  Congestion  b(‘findct.  So  sind  in  der  Nieren- 


1)  Lehman  11,  a.  n.  O.  Bd.  I,  S.  204. 

2)  Bencc  Joiiea,  pliiloeophical  tranaactiona,  1850,  II,  p.  668. 


Digitized  by  Google 


559 


cntzUndung  mit  besonderer  Sorgfalt  alle  Nahrungsmittel  zu  vermeiden,  die 
reich  an  Salzen  und  Säuren  sind,  bei  der  HodenentzUndung  alle  Wurzeln, 
die  ein  scharfes,  flüchtiges  Oel  enthalten,  Fische,  Vanille  u.  s.  w. 


Wahl  der  Nahrungsmittel  in  Fiebern,  welche  nicht  reine  Ent- 
zündungen begleiten. 

Unter  den  Fiebern  sind  diejenigen,  welche  nicht  als  begleitendes  Symptom 
einer  reinen  Entziindungskrankheit  auftreten,  wie  die  Wechselfieber,  die 
einfachen  anhaltenden  Fieber,  der  Typhus  in  seinen  verschiedenen  Formen, 
die  gastrischen  Fieber,  nicht  durch  eine  Vermehrung  des  FaserstoflFs  ausge- 
zeichnet. Andral  schreibt  denselben  sogar  einen  verminderten  Faserstott- 
gehalt  des  Bluts  zu,  den  man  aber  mit  Ilenle')  nur  insofern  anerkennen 
kann,  als  diese  Krankheiten  den  Einflüssen,  die  sonst  den  Faserstoflgehalt 
zu  steigern  pflegen,  entgegenwirken.  Dessenungeachtet  ist  gerade  in  diesen 
Fiebern  eine  äu.s.serst  spärliche  Diät  vorzuschreiben.  Nach  Bcaumont  wird 
in  fieberhaften  Krankheiten  sehr  wenig  oder  gar  kein  Magensaft  abgesondert, 
und  die  Function  der  Verdauung  ist  also  in  hohem  Grade  beeinträchtigt,  ln 
allen  jenen  Krankheiten  pflegt  auch  der  Appetit  gänzlich  zu  fehlen.  Um  der 
Inanition  vorzuheugen,  reicht  man  in  den  genannten  Fiebern  Tisanen,  Limo- 
naden, Wassersuppen,  die  leicht  absorbirt  werden,  ohne  vorher  eine  lösende 
Einwirkung  des  Magensafts  zu  erheischen,  und  in  vielen  Fällen  noch  da- 
durch einen  erwünschten  Einfluss  auf  den  Organismus  ausUben,  dass  sie  die 
HautausdUnstung  vermehren. 

Eine  Ausnahme  von  dieser  Regel  machen  nur  der  Typhus  und  diejenigen 
Wechselficber,  in  denen  eine  gastrische  Complication  entweder  von  Anfang 
an  fehlt,  was  in  den  eigentlichen  Wechsclfiebcrhcerdcu  sehr  selten  ist,  oder 
aber  durch  die  ärztliche  Behandlung  zuvor  beseitigt  wurde.  Die  Erfahrungen 
der  Neuzeit  haben  mehr  und  mehr  gelehrt,  dass  es  keine  Krankheit  giebt, 
in  welcher  die  Inanition  .so  sehr  zu  fürchten  ist,  wie  im  Typhus,  so  dass 
eine  der  wesentlichen  Aufgaben  des  Arztes  bei  der  Uebcrwachung  Typhus- 
kranker darin  bestellt,  durch  milde  Nahrung,  namentlich  Milch,  der  Er- 
schöpfung vorzubeugen.  In  den  oben  näher  bezeichneten  Wcchsclfiebcrn 
leistet  nahrhafte  Kost  in  der  fieberfreien  Zeit  nicht  selten  ebensoviel  oder  gar 
mehr  als  Ciiinin.  Salzreiche  Nahrungsmittel,  Pökelfleisch,  Häring,  Laber- 
dan, Caviar  müssen  nach  den  Erfahrungen,  die  Piorry,  Gintrac,  Lari- 
viöre  über  den  Nutzen  des  Kochsalzes  gemacht  haben,  im  Wechselficber 
empfohlen  werden  ’). 


1)  Ilenle,  a.  a.  O.  S.  Itt. 

2)  Schmidt’s  Jalirbachcr,  Bd.  L.MX,  8.  164,  Bd.  LXX,  8.  14,  Bd.  LXXII,  8.  162. 
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Wahl  der  Nahrungsmittel  in  der  Fettsucht  und  der  Säufer- 

dyscrasie. 

Die  Frage,  welche  Diät  Menschen,  die  zu  übermässiger  Fettablagerung 
neigen,  beobachten  sollen,  ist  zum  Theil  bei  der  Besprechung  des  phlegma- 
tischen Temperaments  beantwortet  worden  ' ).  W a d d räth  mehr  auf  die  Be- 
schränkung in  der  Menge  der  Nahrung  als  auf  die  Art  der  Speisen  zu 
sehen')-  Ks  dürfte  indess  räthlich  sein,  unter  möglichst  sorgfältiger  Pflege 
der  Respiration  vorzugsweise  mageres  Fleisch  zur  Nahrung  zu  wählen.  Nach 
Chambers  ist  die  Lungencapacität  bei  Menschen,  die  an  Fettsucht  leiden, 
bedeutend  vermindert,  körperliche  Bewegung  in  freier  Luft  und  in  einem 
kalten  Klima  daher  oft  wichtiger  als  die  Wahl  der  Nahrung,  und  die  An- 
wendung von  Alkalien,  welche  Chambers  empfiehlt,  mag  sich  gerade  als 
ein  die  Oxydation  beförderndes  Hülfsmittel  wirksam  erweisen.  Unter  den 
pflanzlichen  Nahrungsmitteln  lobt  Chambers  in  der  Fettsucht  die  verschie- 
denen Arten  von  trockenem  Backwerk  aus  Weizenmehl.  Der  Genuss  eines 
nicht  zu  schweren,  dem  bairischen  ähulichen  Biers  soll  es  wesentlich  er- 
leichtern, sich  der  spärlichen  Nährweise,  die  Chambers  erprobt  fand,  zu 
unterwerfen. 

In  der  Säuferdyscrasie  ist  eine  Vermehrung  des  Fetts  nicht  nur  im  Blute 
beobachtet  worden,  sondern  auch  an  vielen  Stellen  des  Körpers:  unter  der 
Haut,  in  den  Falten  des  Bauchfells,  um  da.s  Herz,  in  der  Leber,  den  Muskeln, 
der  Höhle  der  Knochen  finden  sich  abnorme  Fettablagerungen').  Nasse 
fand  bei  einem  Trinker,  der  mehre  Tage  vor  dem  Tode  gefastet  hatte,  den 
Milchsaft  der  Gekrüsedrüsen  nur  aus  Fettkügelchen  zusammengesetzt*)-  Uei 
jungen  Säufern  soll  die  Menge  des  Margarins  Uber  das  Elain  vorherrschen  ')• 
Demnach  muss  in  der  Säuferdyscrasie  beim  Respiratiousprocesse  eine  unvoll- 
ständige Verbrennung  des  Fetts  stattfinden.  Den  rationellen  Arzt  muss  dies  zu 
dem  Vei'suche  führen,  dem  an  dieser  Dyscrasie  Erkrankten  durch  eine  magere 
animalische  Diät  zu  helfen.  Man  müsste  aus  den  Nahrungsmitteln  die  Vege- 
tabilien  wegen  ihres  Gehalte  an  Fettbildncrn  und  unter  den  Fleischspeisen 
alle  fettreichen  verbannen.  Recht  mageres  Kalbfleisch  oder  Wildprett  könnten 
dadurch  nützen,  dass  sic  die  Zufuhr  "von  Fett  zum  Blut  wenigstens  in  hohem 
Grade  beschränken,  und,  indem  ihre  Nahrungsstoffc  langsam  oxydirt  werden, 
auch  den  bereits  vorhandenen  üeberfluss  an  Fett  dem  eingeathmeten  Saucr- 
stofl'  zugänglicher  machen. 


1)  Vgl.  oben  8.  511. 

2)  VgJ.  Chambers,  Edinburgh  medical  nnd  surgical  Journal,  Bd.  CLXXXIX,  p.  455. 

3)  He  nie,  a.  a,^  O.  8.  190,  290. 

•1)  Nasse,  Artikel  Chylus,  S.  226. 

5)  B.  8.  Schultze,  de  adipis  gencsi  pathologica,  Gryphiac  1852,  p.  35. 
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Wahl  der  Nahrungsmittel  in  der  Chlo.rose. 

Es  hat  wohl  kaum  eine  Krankheit  die  sanguinischen  Hoffnungen,  welche 
die  Aerzte  an  die  chemische  Untersuchung  des  kranken  Bluts  knüpften,  so 
sehr  gesteigert,  wie  die  Chlorose.  Andral  und  Uavarrct,  Becquerel 
und  Kodier,  Corneliani  fanden  alle  eine  bedeutende  Verminderung  der 
farbigen  Blutkörperchen.  Dieser  Verminderung  entspricht  die  Abnahme  des 
Eisens  in  der  Blutaschc,  die  von  Becquerel  und  Kodier  beobachtet  wurde. 
Wie  schwierig  cs  dessenungeachtet  bleibt,  den  Zusammenhang  der  Symptome 
der  Bleichsucht  mit  dem  verringerten  Ilämatosingelialt  zu  erklären,  und  wie 
wenig  sich  der  fehlende  Eisengehalt  aus  unseren  jetzigen  Kenntnissen  von 
der  Aetiologie  dieser  Krankheit  begreifen  lässt,  hat  Heule  .schlagend  dar- 
gethan  ' ).  Wenn  die  Krankheit  ausgcbildet  ist,  pflegt  indess  eine  Abneigung 
gegen  Fleischspeisen  vorhanden  zu  sein,  deren  verminderter  Genuss  es  er- 
klären konnte,  weshalb  Becquerel  und  Kodier  die  Abnahme  des  Eisens 
erst  während  des  Verlaufs  der  Krankheit  beobachteten.  Wie  dem  auch  sei, 
der  Nutzen  des  Eisens  in  chlorotischen  Zuständen  steht  mit  dem  verringer- 
ten Eisengehalt  des  Bluts  in  directem  Zusammenhang,  gleichviel  ob  die 
Krankheitserscheinungen  sich  besser  aus  dem  fehlenden  Hämatosin  oder  aus 
dem  verringerten  Tonus  der  Blutgefiisse  erklären  lassen.  Wenn,  wie  Henlo 
es  als  möglich  hiustcllt,  Atonie  des  Gefässsystems  die  eigentliche  Ursache  der 
Krankheit  ist,  so  darf  man  fragen,  ob  sich  nicht  eben  diese  Atonie  am  besten 
von  dem  fehlenden  Eisengehalt  des  Bluts  hcrieiten  liesscV  Nützt  aber  das 
Eisen,  — und  diesen  Nutzen  wird  jeder  Praktiker  constant  finden,  der  etwaige 
Complicationen,  welche  die  Heilung  verhindern,  nicht  Übersicht,  — so  müssen 
auch  alle  Nahrungsmittel  nützlich  sein,  durch  welche  dem  Organismus  ein  er- 
heblicher Eisengehalt  zugefUhrt  wird.  In  dieser  Kategorie  nimmt  gutes  Fleisch, 
besonders  cruorrcichcs  Wildprett,  eine  erste  Stelle  ein.  Vorzüglich  nützlich 
erweist  sich  das  noch  blutige  Fleisch  eines  Bratens,  bei  dessen  Zubereitung 
die  Temperatur  im  Inneren,  wie  eben  die  blutige  Beschaffenheit  beweist,  unter 
70“  geblieben  ist,  da  sich  bei  70“  die  rothe  Farbe  des  Uämatosins  in  eine  braune 
verwandelt.  Einige  vorläufige  Versuche,  die  Herr  Hirt  von  Solothurn  in 
meinem  Laboratorium  angcstellt  hat,  lehren  übrigens,  dass  auch  das  durch 
die  Hitze  geronnene  Gemenge  von  Glohulin  und  gebräuntem  Hämatosin  durch 
künstlichen  Magensaft  gelöst  wird.  Ausser  Fleisch  verdienen  namentlich  Ei- 
dotter, und,  wenn  die  Verdauungswerkzeuge  gehörig  thälig  sind,  Ackerbohnen, 
Linsen,  Spinat,  Lebern  in  der  Chlorose  empfohlen  zu  werden. 

Da  Kochsalz  sowohl  direct  als  indircct  die  Blutbildung  und  insbesondere 
die  Entwicklung  rother  Blutkörperchen  befördert,  so  ist  kochsalzrcichc  Nah- 
rung in  der  Bleichsucht  anzurathen. 


1)  He  nie,  a.  a.  O.  S.  386—290. 

Holeiehott,  Physiologie  der  NehruDgimltteL  36 
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Wahl  der  Nahrungsmittel  im  Scorbut. 

Die  Veränderung  der  Blutmasse,  die  ira  Scorbut  vorhanden  ist,  bat  ihren 
chemischen  Ausdruck  noch  nicht  gefunden.  Weder  die  Verminderung  des 
Faserstoffs,  noch  die  Vermehrung  der  Salze,  die  den  Faserstoff  auflösen 
sollten,  hat  sich  bestätigt  ').  Wir  müssen  also  vor  der  Hand  die  ein- 
schmeichelnde Erklärung  der  nachtheiligen  Wirkung  gesalzener  Speisen  auf- 
geben, die  durch  eine  Vermehrung  des  Kochsalzgehalts  des  Bluts  die  Menge 
des  Faserstoffs  vermindern  sollte,  eine  Erklärung,  der  ausser  Lind’s  Angabe, 
dass  Scorbutische  grosse  Kochsalzmcngen  vertragen,  noch  eine  Beobachtung 
von  Wood  ward  entgegensteht,  der  einen  berühmten  englischen  Kcchts- 
gelehrten,  der  sich  aus  Vorurthcil  mehre  Jahre  hindurch  des  Kochsalzes 
gänzlich  enthalten  hatte,  durch  Salz  und  Wein  von  einem  heftigen  Scorbut 
heilte’).  LTeberhaupt  sind  die  Mittel,  welche  man  gegen  Scorbut  empfiehlt, 
nicht  geeignet,  das  Dunkel  aufzuhclien,  in  welches  diese  Krankheit  gchUllt 
ist.  Frische  Vegetabilien,  Limonensaft,  Citronensaft,  die  Früchte  von  Cactus- 
arten,  Sauerkraut,  Kartoffeln,  Bier,  die  als  nützlich  gepriesen  werden,  könnten 
ihrem  Gehalt  an  organischer  Säure,  der  allen  gemein  ist,  ihre  Wirkung 
verdanken.  Essig  vermag  aber  nicht  die  Entstehung  des  Scorbuts  bei  Ma- 
trosen zu  verhüten ’),  und  Lind,  Monro  und  Wilson  theilcn  Beobachtungen 
mit,  in  denen  der  reichliche  Genuss  von  Kräutern  Scorbut  hcrvorbrachte, 
der  durch  F'lcischkost  geheilt  wurde*).  Die  Brühen  von  Amphibien  sollen 
im  Scorbut  sehr  heilsam  wirken’).  Garrod  schreibt  dem  Kaligchalt  der 
Nahrungsmittel  eine  aiitiscorbutische  Wirkung  zu:  in  dem  Blut  eines  Scor- 
butischen  fand  er  den  Kaligchalt  bis  auf  ein  Drittel  der  normalen  Menge 
verringert.  In  den  obengenannten  Stoffen  ist  wirklich  Kali  vorhanden  und, 
wie  die  Analysen  von  Garrod  beweisen,  in  den  Kartoffeln,  in  Limonensaft, 
Apfelsinensaft,  in  grosser  Menge.  Ferner  hat  Garrod  nachgewiesen,  dass 
der  Kaligchalt  des  gesalzenen  Fleisches  verringert  ist  *).  Er  hat  Scorbutischen 
verschiedene  Kalisalze,  das  doppelt  weinsaure,  cssigsaure,  kohlcnsaurc,  phos- 
phorsaure gereicht  und  alle  diese  Salze  gleich  nützlich  gefunden.  Dadurch 
wäre  allerdings  der  Nutzen  vegetabilischer  Nahrungsmittel,  In  welchen  das 
Kali  vorzuhcrrschcn  pflegt,  in  der  einfachsten  Weise  erklärt,  wenn  wir  nur 
mehr  als  Eine  Kalibestimmung  für  das  Blut  Scorbutlscher  aufführen  könnten. 
In  den  Fällen  von  Lind,  Monro  und  Wilson  waren  vielleicht  zufällig  die 


1}  Honte,  a.  a.  O.  S.  321  und  323. 

2)  Ticdemann,  a.  a.  0.  S.  229. 

3)  Pcrcira,  a.  a.  O.  S.  147. 

4)  T icd  e ni  ann,  a.  a.  O.  S.  386. 

6)  Ebendaselbst,  ä.  128. 

6)  Moutbly  Journal  of  medical  Science,  1848,  Jan.  p.  461. 
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Kräuter  armer  an  Kali,  als  das  Fleisch,  dessen  reichlicher  Kaligchalt  von 
1/iebig  nachgewiesen  wurde,  ündin  Woodward's  Fall  könnte  der  Wein 
mit  seinem  sauren  weinsauren  Kali,  nicht  aber  das  Kochsalz,  die  Heilung 
herbeigeführt  haben.  Ein  entscheidendes  Urtheil  wird  sich  erst  fällen  lassen, 
wenn  man  eine  grössere  Anzahl  von  .\nalysen  der  Blutasche  besitzen  wird, 
deren  Bestandtheile  bisher  von  den  pathologischen  Chemikern  gar  zu  sehr 
vernachlässigt  wurden'). 


Wahl  der  Nahrungsmittel  in  der  Uhachitis. 

Die  Unterschiede,  welche  man  zwischen  den  rhachitisch  und  osteo- 
malaclsch  erweichten  Knochen  aufgestollt  hat,  sind  von  H e n 1 c als  unwesent- 
lich erwiesen  ').  Für  den  diätetischen  Gesichtspunkt  ist  es  von  hohem  Interesse, 
dass  man  die  Menge  des  phosphorsauren  Kalks  In  solchen  erweichten  Knochen 
rcgtlinU-ssig  vermindert  findet.  Sc  h 1 oss  b ergo  r hat’)  die  Schüdelknochen 
beim  sogenannten  weichen  Hinterkopf  der  Kinder  untersucht.  Wälirend  die 
normalen  Knoclien  des  Hinterkopfs  im  ersten  Lebensjahre  nie  unter  60  und 
meistens  über  6.3  Procent  anorganischer  Bestandtheile  enthalten,  fand  Schloss- 
b erg  er  in  den  verdünnten  Theilen  craniotabischer  Knochen  nur  51 — 53,  in 
den  abnorm  verdickten  Theilen  nur  28,  in  leichteren  Fällen  40 — 43  Procent 
anorganischer  Stoffe;  55  Procent  bezeichneten  die  Grenze  zwischen  gesunden 
und  kranken  Knochen.  Es  kommen  Fälle  vor,  in  welchen  der  Gehalt  an 
anorganischen  Stoffen  bis  auf  weniger  als  | der  normalen  Menge  hcrabsinkt. 
Die  Menge  des  kohlcnsauren  Kalks  im  V'erhältniss  zu  den  Erdphosphaten  ist 
nach  Schlossherger  nonnal  oder  etwas  vermindert,  womit  die  Angaben 
von  Bo  stock,  Marchand,  Lehmann  u.  A.  übereinstimmen,  während 
Prösch  den  kohlcnsauren  Kalk  vermehrt  gefunden  hat*).  Die  organische 
Grundlage  der  Knochen  ist  nur  von  Müller  verändert  gefunden,  indem  sic 
weder  aus  Knochenleim,  noch  aus  Knorpelleim  bestand;  dagegen  fanden 
Rags  ky,  D re  u X,  Gers  ter  und  neuerdings  Schlossherger  den  Knochen- 
leim unverändert.  In  der  Ostcoinalacie  ist  nach  Lehmann  der  Fettgehalt 
der  Knochen  bedeutend  vermehrt*). 

Ob  diese  mangelhafte  Versorgung  der  Knochen  mit  phosphorsaurem  Kalk 
einer  mangelhaften  Zufuhr  dieses  Salzes  in  den  Nahrungsmitteln,  d.  h. 
also  einer  zu  geringen  Menge  phosphorsauren  Kalks  im  Blut  zugesehricben 
werden  müsse,  lässt  sich  deshalb  bezweifeln,  weil  in  den  obengenannten 
Krankhcitsfornien  ein  reichliches  Quantum  jenes  Phosphats  mit  dem  Urin 


1)  Vgl.  Henlo,  a.  a.  0.  S.  324,  325. 

2)  n.  a.  S.  361-367. 

3)  Grieslnger's  Archiv  für  physiologische  Heilknnde,  1849,  1.  Heft.  S.  84,  85. 

4)  Hcnle,  a.  a.  U,  S.  370. 

6)  Lehmann,  n.  a O.  Bd.  I,  S.  246. 
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entleert  wird').  Lehmann's  Theorie,  dass  die  zu  reichliche  Bildung  von 
Milchsäure  die  Ursache  der  Auflösung  des  Knochensalzcs  sei , das  dann  in 
aufgelöster  Form  den  Knochen  entzogen  und  mit  dem  Harn  ausgeführt 
werde , hat  eine  sehr  wesentliche  Unterstützung  erhalten  durch  eine  Beo- 
bachtung von  C.  Schmidt,  der  in  erweichten  Knochen  sauren  milchsauren 
Kalk  fand,  aus  welchem  er  die  Milchsäure  als  Zinksalz  darstellte,  dessen 
Menge  zwar  zu  klein  war,  um  eine  Eleraentaranalyse  vorzunehmen,  aber  bei 
der  Aequivalcntbestimmung  die  richtige  Menge  Zinkoxyd  ergab  *).  Schon 
bevor  er  diese  Thatsache  kannte,  hat  March  and,  auf  jene  Theorie  gestützt, 
in  der  Rhachitis  den  Genuss  von  Milch  verboten;  und  wenn  Elsässer  den 
weichen  Hinterkopf  gerade  vorzugsweise  bei  Kindern  fand,  die  keine,  oder 
doch  nur  auf  kurze  Zeit  die  Muttermilch  erhielten,  so  erinnert  Schloss- 
berger’) mit  Recht  an  den  beträchtlichen  Gehalt  der  Milch  an  phosphor- 
saurem  Kalk , der  den  letztgenannten  Kindern  mit  der  Milch  vorcnthalten 
wurde.  Marchand’s  Rath  bleibt  trotzdem  sehr  zu  beachten,  indem  man 
für  die  Zufuhr  des  phosphorsauren  Kalks  in  einer  Weise  sorgen  kann,  welche 
die  dirccte  und  indirccto  Zufuhr  von  Milchsäure  verhindert.  Indirect  wird 
Milchsäure  dem  Organismus  in  den  stärkmehlartigen  Körpern  geliefert,  und 
darin  dürfte  es  begründet  sein,  dass  in  den  Scropheln,  welche  die  Rhachitis 
BO  häufig  begleiten , Kartoficln  und  alle  stärkmehlreichen  Speisen  nach  der 
breitesten  Erfahrung  als  schädlich  zu  bezeichnen  sind. 

Der  Mangel  an  phosphorsaurem  Kalk  in  den  Knochen  steht  fest,  und 
die  Erfahrung  hat  cs  bewiesen,  dass  Nahrungs-  und  Heilmittel,  die  reich  an 
jenem  Erdphosphat  sind , die  Ernährung  der  Knochen  bessern,  gleichviel  ob 
der  Ernährungsfchler  durch  eine  spärliche  Aufnahme  des  Knocheusalzes  in 
das  Blut  oder  durch  eine  vermehrte  Ausgabe  desselben  mit  dem  Harn  bedingt 
war.  Schon  bei  einer  anderen  Gelegenheit  habe  ich  die  Beobachtung  Mul- 
der’s  mitgetheilt,  der  in  einer  ganzen  Familie  die  Neigung  zu  Knochen- 
brüchen  verschwinden  sah,  als  sie  eine  Zeit  lang  statt  der  Kartoffeln,  die 
vorher  beinahe  die  ausschliessliche  Nahrung  ausmachten,  Speisen  zu  sich 
nahm,  in  denen  der  phosphorsaure  Kalk  hinlänglich  vertreten  war.  Der 
Nutzen  des  Leberthrans  in  Rhachitis  und  Scrophelsucht  beruht  gewiss  zum 
grossen  Theil  auf  seinem  Gehalt  an  Knochcnsalz.  Das  Bedürfniss  nach  phos- 
phorsaurem Kalk  würde  durch  Weizen-  und  Roggenbrod,  Erbsen  und 
Bohnen,  oder  durch  Milch  in  der  leichtesten  Weise  befriedigt,  wenn  nicht 
die  Bildung  von  Milchsäure  aus  dem  Stärkmehl,  dem  Dextrin  oder  den  ver- 
schiedenen Zuckerarten  jener  Nahrungsmittel  zu  fürchten  wäre.  Deshalb 
verdient  eine  vorwiegende  Flcischdiät  in  jenen  Zuständen  den  Vorzug,  zumal 


1)  Honle,  a.  a.  O.  8.  370. 

2)  Ltebig  und  Wöhlcr’s  Annalen,  Bd.  LXl,  S.  332. 

3)  «.  a.  O.  8.  86. 
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6as  Fleisch  von  ausgewachsenen  Thieren,  da  Ochsenfleisch  reicher  an  phos- 
phorsaurem Kalk  ist  als  Kalbfleisch ; noch  vortheil hafter  ist  der  Dotter  von 
Hühnereiern. 


Wahl  der  Nahrungsmittel  im  Diabetes  mellitus. 

Der  Zucker,  welcher  in  der  Zuckerhamruhr  ausgeschieden  wird,  kann 
wie  das  Fett  in  der  Fettsucht  auf  einen  doppelten  Ursprung  zurückgefUhrt 
werden,  auf  eine  zu  reichliche  Zufuhr  und  auf  eine  mangelhafte  Umwandlung. 
Die  zu  reichliche  Zufuhr  kann  aber  beim  Zucker  entweder  direct  von  der 
Nahrung  oder  indirect  von  der  Zuckerfabrik  in  der  Leber  herstammen;  die 
mangelhafte  Umbildung  ist  entweder  die  Folge  einer  unvollkommenen  Ver- 
dauung oder  einer  unvollständigen  Rückbildung  des  Zuckers.  Es  sind  somit 
viererlerlei  nächste  Ursachen  der  Zuckerharnruhr  denkbar,  und  cs  liegen 
Beobachtungen  vor,  die  dafür  sprechen,  dass  eine  jede  dieser  vier  denkbaren 
Ursachen  in  der  That  die  wirksame  oder  mitwirkende  sein  kann. 

So  wenig  man  nun  auch  im  einzelnen  Fall  die  Stätte  kennt,  an  welcher 
im  Diabetes  incllltus  die  normale  Umwandlung  des  Zuckers  verhindert  wird, 
und  so  selten  irgend  eine  Diät  in  jener  Krankheit  zu  vollständiger  Heilung 
geführt  hat  — wenn  cs  je  geschehen,  — so  sicher  darf  man  doch  behaupten, 
dass  die  verminderte  Aufnahme  stärkmehlartiger  Körper  die  Menge  des 
Zuckers,  der  im  Blut  wie  im  Harn  auftritt,  beschränken  wird.  Kann  man 
gleich  die  Möglichkeit  nicht  in  Abrede  stellen,  dass  auch  eiweissartige  Körper 
sich  in  Zucker  umwandeln,  so  weiss  man  doch,  dass  die  Umwandlung  des 
Stärkmchls  und  des  Dextrins  in  Zucker  jedenfalls  leichter  erfolgt,  als  die  des 
Eiweisses.  Pereira')  beobachtete  bei  rein  animalischer  Diät  eine  beträcht- 
liche Verminderung  des  Zuckergehalts  im  Harne  Diabetiker;  V an  den  Broek 
sah  sogar  den  Zucker  aus  dem  Harne  ganz  verschwinden ‘).  Da  nun  nach 
Traube’s  Beobachtungen  im  Diabetes  mellitus  die  Verdauung  des  Fetts 
gehörig  von  Statten  geht’)  und  Fett  ohne  Zweifel  die  Fettbildner  der  Nah- 
rung in  weiten  Grenzen  vertreten  kann,  so  dürfte  massig  fette  thierischc 
Kost  zur  Ernährung  der  Diabetiker  den  meisten  Vortheil  gewähren.  Kohl, 
Spinat,  Kresse  und  ähnliche  vegetabilische  Speisen^  die  verhältnissmässig 
wenig  Zucker  und  Stärkmehl  enthalten,  können  dabei  ohne  Nachtheil  ge- 
nossen werden*).  Dieser  Punkt  ist  deshalb  von  Wichtigkeit,  weil  eine  aus- 
schliessliche Flcischnahrung  bei  Allen,  die  an  gemischte  Kost  gewöhnt  sind, 
in  kurzer  Zeit  Ekel  zu  erregen  pflegt.  Um  diesem  Ekel  zu  begegnen,  bat 
Bouchardat  für  Diabetiker  sein  Kleberbrod  empfohlen,  aus  welchem  der 


1)  Pereira.  a.  a.  0.  p.  500. 

2)  Van  den  Broek,  Nederlacdsch  laccet,  VI,  p.  485. 

3)  Traube  in  Vircbow's  und  Keinhardt'e  Archir,  Bd.  IV,  S.  151. 

4)  Babington,  vgl.  Henle,  a.  a.  O.  S.  354. 
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grösste  Theil , etwa  V»  des  StUrkmehlgchnhs  entfernt  ist  Allein  der  hier 
übrig  bleibende  Stärkmelilgehalt  dürfte  gross  genug  sein,  um  das  Blut  und 
den  Harn  mit  der  ganzen  Zuckermenge  zu  versehen,  die  als  wesentlichstes 
Symptom  der  Krankheit  betrachtet  wird.  Percy's  „Brod“  hat  diesen  Nach- 
thcil  nicht;  da  es  aber  im  Wesentlichen  aus  Eiern,  Fett,  Kochsalz,  Kohlen- 
säure und  etwas  Zellstoff  nebst  Spuren  von  Stärkmehl  besteht ' ),  so  verdient 
es  den  Namen  Brod  nicht,  und  da  cs  überdies  nach  meiner  Erfahrung  nicht 
sehr  wohlscbmcckend  ist , so  erfüllt  es  den  Zweck  einer  angenehmen  Ab- 
wechslung in  den  Speisen  nicht  und  es  verdient  daher  keine  Aufnahme  in 
das  Kochbuch  der  Diabetiker. 


Wahl  der  Nahrungsmittel  in  der  Steinkrankheit. 

Es  giebt  wenige  Krankheiten,  in  denen  sich  der  Arzt  mit  so  grossem 
Vertrauen  an  den  physiologischen  Chemiker  zu  wenden  pflegt,  wie  die  Stein- 
bildung, Litbiasis,  und  doch  vermag  auch  hier  die  Wissenschaft  dem  Praktiker 
nur  einige  Winke  zu  geben,  deren  Benutzung  wenigstens  nicht  oft  zu  einer 
radicalcn  Heilung  gefidirt  hat.  Bei  der  diätetischen  Behandlung  Steinkranker 
hat  man  bisher  hauptsächlich  seine  Aufmerksamkeit  auf  die  den  Harnsteinen 
eigenthUmlichen  Bestandtheile  gerichtet,  ohne  sich  um  das  organische  Binde- 
mittel , welches  aus  diesen  Stoffen  eigentlich  erst  die  Concretionen  bildet, 
viel  zu  kümmern.  In  der  Regel  sind  freilich  die  für  die  venschiedenen  Stein- 
arten  charakteristischen  Bestandtheile  der  Harnsteine  am  schwersten  löslich. 
Wir  wollen  daher  im  Folgenden  den  Nutzen  und  Schaden  erwägen,  den  be- 
stimmte Nahrungsmittel  bei  der  Absetzung  solcher  Stoffe  im  Harn  stiften 
können. 

Diese  Stoffe  sind  vorzugsweise  Harnsäure  oder  harnsaurc  Salze,  klee- 
saurer Kalk  und  phosphorsaure  Erden. 

Wir  kennen  eine  harnsaure  oder  sogenannte  gichtische  Diathese;  Gar- 
rod giebt  an,  dass  er  bei  chronischer  Gicht  Harnsäure  im  Blut  gefunden 
habe,  und  Hcnce  Jones  hat  seine  Angabe  bestätigt;  ausserdem  findet  sich 
die  Harnsäure  in  grosser  Menge  im  Harn,  in  der  Synovia,  auf  den  knorp- 
ligen üebcr/.ügen  der  Gelenke,  in  ’ den  sogenannten  Gichtknoten  — hier 
meist  an  Basen  gebunden,  — in  gichtischen  Geschwüren,  im  Schweissc,  und 
Bramson  fand  einmal  Harnsäure  in  den  Verknöcherungen  der  Arterien 
eines  Gichtkranken  *)■ 

Die  harnsaurc  Diathese  kann  durch  eine  zu  reichliche  Zufuhr  der  eiweiss- 
artigen Nahrungsstoffe  bedingt  sein;  dafür  spricht  der  Naehtheil  einer  zu 
üppigen  Eebcnsweisc  in  der  Gicht  und  Steinkrankheit;  sie  kann  aber  auch 


1)  Job  II  r*crcy,  Journal  do  pbarrnacio  et  de  chiiuio,  s^rie,  T»  XVI,  p.  304. 
*2)  flenle,  a.  a.  O.  S.  33^^. 
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auf  einer  mangelhaften  Oxydation  der  Harnsäure  beruhen,  und  dafür  spricht 
die  nachtheilige  Wirkung  des  Weins  bei  Gicht  und  Steinbildung,  wenn  die 
letztere  durch  Harnsäure  veranlasst  wird  ')•  Hie  Steiubildung  aus  Harnsäure 
kann  endlich  auch  dadurch  verursacht  werden,  dass  die  Harnsäure,  ohne  in 
übermässiger  Menge  in  die  Harnblase  zu  gelangen,  in  schwer  löslicher  Form 
in  den  Harn  übergeht,  so  dass  sich  Coucremente  derselben  in  der  Blase 
sammeln.  In  letzterem  Fall  muss  es  nützlich  wirken,  wenn  man  dem  Ham 
eine  möglichst  stark  alkalische  Rcaction  zu  crthcilen  sucht,  und  da  dies  durch 
vegetabilische  Kost  erreicht  wird,  da  ferner  die  Bildung  der  Harnsäure  be- 
schränkt wird,  wenn  man  stickstoffarmc  Nahrung  reicht,  so  müssen  eiweiss- 
arine  vegetabilische  Speisen  gewählt  werden,  so  oft  die  Harnsteine  aus  Harn- 
säure oder  sauren  harnsnuren  Sulzen  bestehen.  Dabei  sind  sorgfältig  alle 
diejenigen  Speisen  und  Getränke  zu  vermeiden,  die,  indem  sie  viel  Sauer- 
stoff in  Beschlag  nehmen,  die  Oxydation  der  Harnsäure  beeinträchtigen 
könnten,  also  Fett,  geistige  Getränke,  Kaffee  und  Thce.  Die  Angaben  von 
Camper,  Van  Geuns,  Sinclair,  Thyssen  u.  A.,  dass  in  Holland  seit 
dem  häufigen  Gebrauch  des  Thees  die  Steinkrankheit  seltener  geworden  sei*), 
bedarf  wohl  einer  genauen  statistischen  Prüfung , und  selbst  venn  diese  der 
Behauptung  jener  Aerzte  günstig  ausfällt,  so  bleibt  es  gewagt,  sich  für  den 
ursächlichen  Zusammenhang  jener  beiden  Momente  zu  entscheiden.  Nach 
Kaempfer  sind  auch  in  China  Gicht  und  Harnsteine  selten,  was  er  eben- 
falls vom  Thcetrinkcn  ablcitet.  Die  harntreibende  Wirkung  des  Thees  kann 
bei  den  Steinen,  die  aus  Harnsäure,  harnsauretn  Ammoniak  oder  klccsaurem 
Kalk  bestehen,  zur  Auflösung  beitragen,  indem  der  Harn  wasserreicher  wird 
und  die  Harnsäure  selbst  in  kaltem  Wasser  nicht  ganz  unlöslich,  harnsaurcs 
Ammoniak  in  50U  Thcilen  Wasser  löslich  und  die  Klecsäurc  durch  Kalk- 
salzc  nicht  vollständig  fällbar  ist“).  Vielleicht  wirkt  auch  der  häufige  Ge- 
brauch des  Thees  nur  dadurch  günstig,  dass  er  den  Genuss  entschieden 
schädlicher  Getränke,  des  Weins  z.  B.,  beschränkt.  Pflanzliche  Nahrungs- 
mittel, die  viel  freie  organische  Säure  enthalten,  sind  bei  der  Steinbildung 
durch  Harnsäure  nachtheilig,  weil  sic  den  Harn  sauer  machen  können  und 
einen  Theil  des  Sauerstofls  in  Anspruch  nehmen,  der  für  die  Verbrennung 
der  Harnsäure  zu  Harnstoff  und  Kohlensäure  verwendet  werden  könnte,  in- 
dem die  organische  Säure  wenigstens  theilweise  zu  Kohlensäure  und  Wasser 
verbrennt,  ohne  dass  die  Kohlensäure  eine  Basis  vorfindet,  mit  der  sie  sich 
verbinden  kann.  Deshalb  verdienen  Birnen  unter  den  Obstarten  in  der  harn- 
sauren  Diathese  am  meisten  Empfehlung,  nächstdem  Aepf’cl,  Trauben, 
Pflaumen,  Zwetschen,  während  der  Genuss  von  Johannisbeeren,  Maulbeeren, 
Stachelbeeren,  Himbeeren,  Erdbeeren  zu  widerrathen  ist.  Damit  stände  es 


1)  Liebig  in  seinen  Annalen,  Bd.  L,  8.  19S. 

2)  Tiedoinann,  a.  a.  O.  8.  226. 

3)  Licbig,  Handbuch  der  organischen  Chemie,  S.  14. 


Digitized  by  Google 


568 


im  Einklang,  dass  in  Ländern,  in  denen  Bier  getrunken  vrird,  die  Stein- 
krankheit seltener  verkommen  soll,  als  in  Weinländcrn '),  da  Bier  nicht  nur 
weniger  Alkohol,  sondern  gewöhnlich  auch  viel  weniger  organische  Säure 
enthält  als  Wein. 

Da  der  kleesaure  Kalk  nur  in  Mincralsäuren,  Salpetersäure,  Salzsäure 
löslich  ist,  so  lässt  sich  die  Stcinbildung,  die  durch  dieses  Salz  herbeigeführt 
wird,  durch  diätetische  Behandlung  nur  negativ  bekämpfen.  Man  muss  den 
Kranken  alle  die  Nahrungsmittel  vorenthalten,  in  denen  kleesaurer  Kalk 
oder  Klcesäure  vorkommt,  also  die  Rumexarten,  Rhabarber,  die  Beeren  des 
gemeinen  und  chinesischen  Sauerdorns  u.  s.  w.  Magcndie  hat  einen  Fall 
beobachtet,  in  welchem  der  Missbrauch  von  Sauerampfer  die  Entstehung  eines 
klccsauren  Kalksteins  verursachte,  der  nach  heftigen  Schmerzen  in  derNiereu- 
gegend  mit  dem  Harne  ausgetrieben  ward;  die  Steinbildung  wiederholte  sich 
nicht,  da  der  Genuss  des  Sauerampfers  gänzlich  eingestellt  wurde’).  Klee- 
säure kann  aber  auch,  wie  die  Harnsäure,  in  Folge  mangelhafter  Oxydation 
im  Harn  auftreten;  wo  diese  zu  vermuthen  ist,  sind  also  dieselben  Nahrungs- 
rcgeln  zu  beachten,  die  bei  der  harnsaurcu  Diathese  angegeben  wurden.  Es 
ist  Thatsache,  dass  in  Dyspepsieen , die  bei  sitzender  Lebensweise  eintreten, 
häufig  Harnsedimente  von  kleesaurem  Kalk  beobachtet  werden’).  Wenn 
die  Harnsäure  unvollständig  oxydirt  wird,  entsteht  neben  dem  Harnstoff  und 
der  Kohlensäure  auch  Kleesäure*).  Beförderung  der  Athmungsthätigkeit  ist 
also  das  wichtigste  Unterstützungsmittel  der  passenden  Nährweise. 

Zur  Heilung  der  Stcinbildung  aus  phosphorsauren  Erden  wäre  es  von 
grosser  Wichtigkeit  zu  wissen,  ob  die  Essigsäure  der  Nahrungsmittel  xmver- 
ändert  in  den  Harn  übergeht,  indem  so  wohl  die  phosphorsaure  Ammoniak- 
magnesia  wie  der  phospiiorsaure  Kalk  in  jener  Säure  löslich  sind.  Der 
reichliche  Genuss  von  Essig  soll  sich  in  Fällen,  wo  der  Gries  aus  phosphor- 
sauren Erdsalzcn  bestand,  nützlich  erwiesen  haben,  und  demnach  müsste  wohl 
ein  Theil  der  Essigsäure  in  den  Harn  übergehen,  wenn  auch  ein  Theil  ge- 
wiss zu  Kohlensäure  und  Wasser  oxydirt  wird.  Jedenfalls  muss  man  in 
solchen  Fällen  nach  Möglichkeit  das  Auftreten  einer  alkalischen  Rcaction  des 
Harns  zu  verhüten  suchen ; daher  ist  eine  animalische  Diät  als  die  vor- 
herrschende zu  empfehlen  und  unter  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  sind 
hauptsächlich  solche  zu  wählen,  die  sich  durch  Reichthum  an  freier  orga- 
nischer Säure  auszeichnen:  Johannisbeeren,  Maulbeeren,  mit  vielem  Essig 
angemachter  Salat,  Sauerkraut.  Aus  dem  gleichen  Grunde  werden  sich 
Molken  und  säuerliche  Weine  nützlich  erweisen. 


1)  Tie  de  mann,  a.  a.  O.  S.  325. 

2)  Vgl.  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie,  I5d.  LXI,  S.  299. 

3)  Vgl.  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacio,  Bd.  LXIX,  S.  299,  300. 
Vgl,  üben  S.  128 
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AVahl  der  Nnliruiigstnittcl  in  der  Ueconvalesccnz. 

In  dem  Stadium  der  Rcconvule^eenz  einer  jeden  acuten  Krankheit  ist 
ein  Zustand  von  Inanitiation  vorLunden.  Sowohl  nach  den  Krfahrungen 
Chossat’s  bei  Thicren,  wie  nach  denen  Franklin’s  bei  sich  selber  und 
seinen  Reiscgefülirtcn  ')  werden  in  der  Inanitiation  anfangs  nur  kleine  Mengen 
von  Speisen  vertragen.  Daher  ist  die  alte  Regel  sehr  gegründet,  dass  die 
Nahrungsmittel  Rcconvalesccntcn  nur  in  allmiilig  steigender  Quantität  ge- 
reicht werden  dürfen.  Die  Menge  der  Verdauungsflüssigkeiten  ist  in  der 
Inanitiation  verringert.  Daraus  ergiebt  sich,  dass  die  Diät  leicht  verdaulich 
sein  muss,  während  die  Verarmung  des  Bluts  nahrhafte  Speisen  und  Getränke 
erfordert.  Diese  beiden  Bedingungen  werden  am  besten  erfüllt  durch  solche 
vegetabilische  Nahrungsmittel,  die,  wie  manche  grüne  üeinUse,  lösliches  Eiweiss 
und  nicht  viel  stärkmehlartige  Körper  enthalten,  oder  durch  Fleischspeisen, 
in  denen  das  lösliche  Eiweiss  reichlicher  als  Fett  vertreten  ist.  Die  'I'hymus 
drUse  der  Kälber,  Ilühncrtlciseh , .\ustcrn,  Fleischbrühen  und  unter  tliesen 
wieder  ganz  besonders  die  aus  Hühnerfleisch  bereitete  und  abgerahmte  Milch 
eignen  sieh  vorzüglich  für  Reconvalcsccntcn,  deren  Kräfte  man  unter- 
stützen will.  Alle  schwer  verdaulichen  Speisen,  Leber  und  Fische,  wegen 
ihres  phosphorhaltigcn  Ocls,  gebackene  Mehlspeisen  und  Sehweineflcisch, 
butterreiche  Milch,  schweres  Brod,  kurz  alle  Nahrungsmittel,  die  schwer  lös- 
liche oder  langsam  in  ßluthestandthcile  übergehende  NahrnngsstofTc  cuthaltcn, 
sind  sorgfältig  zu  vermeiden. 

Ich  muss  mich  übrigens,  auf  eigene  Erfahrung  gestutzt,  zu  dem  Aus- 
spruch Slarrottc's  bekennen,  wenn  er  verlangt,  dass  man  den  wahn  n 
Hunger  immer  berücksichtigen  solle,  ohne  sich  vor  Gefässaufregung  und 
Unthätigkcit  des  Magens  übertrieben  zu  fürchten,  und  ebenso  hat  I’iorry 
Recht,  wenn  er  lehrt,  dass  oftmals  der  Mangel  an  Esshist  und  Unfähigkeit 
zu  verdauen  durchaus  nicht  gleichbedeutend  sind,  so  dass  man  manchen 
Kranken  an  Inanition  könnte  zu  Grunde  gehen  lassen,  wenn  man  mit  der 
Darreichung  von  Nahrungsmitteln  immer  warten  wollte,  bis  sich  das  Ver- 
langen lueh  Speisen  deutlich  aus.spricht  *J.  Ganz  besonders  aber  gilt  dies 
von  Kindern,  «lie  der  Inanition  so  viel  leichter  erliegiui  als  Erwachsene; 
selbst  in  acuten  Krankheiten  muss  man  beim  Verschreiben  karger  Nährweisen 
bei  Kindern  mit  grosser  Behutsamkeit  zu  Werk  gehen. 


1)  T i c <1  e m All n,  a.  a.  O.  8.  3C6. 

2)  Vgl.  Marrottc,  ^tude  sar  rinunliiatiui^  p.  3.  15,  42. 


Mol^^rbott«  Pb]ttiolo;{ia  dv>r  NfthriiaifsmittAl. 


Digitized  by  Google 


570 


Am  Schlüsse  dieses  Versuchs,  rationelle  Principicn  aufzustelicn , nach 
welchen  man  sich  bei  der  Wahl  der  Nahrungsmittel  ira  kranken  Zustande 
Zu  richten  hat,  sei  cs  mir  vergönnt,  ein  Geständniss  auszusprechen,  zugleich  aber 
auch  einen  Wunsch.  Niemand  kann  mit  der  Ausbeute,  die  ich  in  den  obigen 
Blättern  mitgcthcilt  habe,  weniger  zufrieden  .sein,  als  ich  selber.  Aber  ich 
war  vor  allen  Dingen  bemUht,  durch  meine  ganze  Darstellung  in  diesem 
Kapitel  den  Beweis  zu  liefern,  dass  wir  bei  dem  jetzigen  Stande  der  Wissen- 
schaft mit  jener  Ausbeute  nicht  zufrieden  sein  können,  und  wenn  es  mir  ge- 
lungen sein  sollte,  diesen  Beweis  zu  liefern,  dann  ist  in  meinen  Augen  meine 
Aufgabe  gelöst.  Mein  Wunsch  ist  der,  dass  mich  der  Leser  nicht  für  un- 
praktisch erkläre,  weil  ich  es  verschmähte,  die  Regeln,  die  sich  aus  den 
physiologischen  Eigenschaften  der  Nahrungsmittel  durch  unmittelbare  An- 
wendung ergeben,  für  die  einzelnen  pathologischen  Fälle  zu  wiederholen. 
Dass  man  mich  nicht  verdammen  wird,  weil  ich  cs  für  meine  Pflicht  hielt, 
Wartfrauspruche  und  Ammenmahrchen  hier  nicht  niederzuschreiben,  ist  bei 
mir  schon  eine  Hoffnung.  Eine  Vorschrift,  wie  ich  sie  einmal  hörte,  nach 
der  in  einer  Augenentzlindung  alle  Früchte,  nur  Erdbeeren  nicht  gestattei 
wurden,  hat  für  den  wissenschaftlichen  Arzt  keinen  Sinn.  Leider  ist  da- 
empirische  Material  grösstentheils  nicht  reiner,  und  diese  Reinheit  wäre  doch 
die  erste  Bedingung,  um  die  jetzt  mangelnden  statistisrhen  Angaben  auch 
nur  zu  wünschen.  Ohne  jene  bedeuten  diese  nichts.  Wenn  dereinst  die 
Empirie  aus  einer  grossen  Anzahl  reiner  Beobachtungen  besteht,  so  wird  sic 
Niemand  verachten,  und  die  Hoffnung  einer  rationellen  Erklärung  des  Nutzens 
oder  Schadens  eines  Nahrungsmittels  ist  dann  ihrer  Erfüllung  nahe.  Und 
welcher  Arzt,  wess  Glaubensbekenntnisses  er  auch  immer  sein  mag,  unter 
schriebe  nicht  gerne  die  Worte  Hcnlo’s:  ,Dic  höchste  Freude  gewähri 
das  künstlerische  Wirken  erst  dann,  wenn  es  durch  die  Einsicht  in  die  Gründi- 
des  Verfahrens  geleitet  ist.“ 
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Berichtigungen  im  Text. 

Seile  70  Zeile  18  ron  UDten  eteht:  Taueond,  lies:  Hundert. 

«116  « 22  « find  die  Woito:  Kal  ix  und  Natrons  mit  einander  v«r- 

weohsett. 

«I  221  . 2 in  der  ersten  Zahlenreihe  hinter  HumsUnre  ateht:  0.31,  lies:  0,61. 

n 221  . 12  Ton  nnten  steht  Wasser-,  lies:  Wasserstoff. 

,,  800  • 14  « « steht  Sn  per,  lies:  Suber. 
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B e r i c li  t i (I  n ^ e n in  d (*  n Z a li ! e n b e I e g e n. 


Seite  8ft  Zeile 
. 169  , 

- 170  , 

, 191  . 

. 219  . 

« 235  ^ 

. 246  ^ 

- 251 

. 253  , 


2 von  unten  steht:  ver mittel t,  lies;  ermittelt. 

4 von  oben  steht:  Inulin,  lies:  MonsstUrke,  Abart  des  Inulins. 
8 ».  . n I'cktin,  lies:  Pfi  an zensch  1 e i m. 

3 ^ « nach  Kochsalz  fehlen  die  Worte:  nach  Henry. 

2 der  letzten  Zahlenreilie  fehlt  das  Notenzeichen  *). 

12  und  19  von  oben  steht:  Ma^on,  lies:  Macon. 

10  von  oben  steht : 0,06,  lies:  0,096. 

11  , ccrxvm,  ne»:  cccxLvni. 

2 ^ «Hch  Hier  fehlen  die  Worte:  nach  W.  Martins 


Digitized  by  Google 


Zahlenbelege. 


Digitized  by  Google 


Digitized  by  Gcx)gle 


o 


Tabelle  L 

Speichel  des  Menschen. 


einem  gc- 
fluiidcn 

In  1000  Theilen.  lMi«nscben. 


Von 

einem  ge- 
sunden 
Manne. 


. . Jacubo- 
Simon.  Bcrzclius.  Frerichs.  witsch. 


Speicholstotf  . . . 

Schleim 

Fett 

Wässriger  Auszug  mit 

Salzen 

Alkoholischer  Auszug 
mit  roilchsaurem  Al- 
kali   

Schwefeloyankalium  . 
('hloralkalimetalle 
Phosphorsaurcs  Natron 
Sch  wefeUanrea  Natron 
Kalk  an  organische 
Stoffe  gebunden 
Bittererde  an  orga- 
nische Stoffe  ge- 
bunden .... 
Pküsphorsaure  Erden 
und  phosphorsaures 
Eisenoxyd  . . . 

Gesammtmenge  der 

Salze , 

Wasser 991,22 


(1)  Simou’s  Speichelstoff  war  mit  alkoholischem  Auszug  vermischt. 

(2j  Die  Zahlen,  welche  Enderlin  für  100  Theilc  Asche  angiebt,  sind  auf  den  mittleren 
Salzgehalt  des  Speichels  zurUckgel'übrt. 


Tabelle  n. 

Magensaft  einer  35jährigen,  mit  einer  Magenfistel 
beliafteten  Bäuerin, 
nach  C.  Schmidt 
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Tab«lle  UX 

Galle  des  Menschen. 


In  1000  Theilcn. 

Vop 

13* 

jührlgen 
Mmun  (1). 

Fre- 

richs. 

Von 

einem  22- 
Jährlgeu 
Mann  (2). 

Fre- 

riebti. 

Von 

einem  4f>- 
Jäbrlgen 
Manu  (3). 
Von  Go- 
rup  • Be- 
sanoz. 

Von 

•tiiem  68- 
Jührlfen 
Mann  (4). 
Von  Qo- 
rup  • Bc- 
nanez. 

Von 

einem  12* 
Jabri^n 
Koaban(.’>) 
Von  Go- 
nip  * Be- 
sanoz. 

Von 

einem  20- 
Jlhrtfea 
Welb«(0}. 
Von  Go- 
rup  - Be- 
aanez. 

Frö- 

lichs. 

Mittel. 

Üholeinsaurcs  u. 
cholsaurcs  Al- 

kali 

72,2 

91,4 

107,9 

73,7* 

148,0* 

56,5 

— 

82,0 

Sclileim  mit 

Farbstoft'  . . . 

26,6 

29,8 

22,1 

17,6 

23,9 

14,5 

— 

22,4 

Fett 

3,2 

9,2 

47,3 

» 

« 

30,9 

— 

22,6 

Cholesterin  . . . 

1,6 

2,6 

— 

— 

— 

— 

— 

2,1 

Kochsalz  .... 

— 

— 

— 

— 

2, 0-2,0 

Salze 

6,5 

860,0 

7,7 

10,8 

— 

— 

6,3 

7.8 

Wasser 

859,2 

822,7 

908,7 

828,1 

898,1 

863,(H- 

M)  In  Folge  eines  Stnrscs  plötzlich  verstorben. 

(3)  Einer  durchdringenden  Hauchwunde  erlegen. 

(3)  Enthauptet.  Die  Galle  wurde  gleich  nach  der  Hinrichtung  gesammelt. 

(4)  Kurze  Zeit  nach  einem  Sturz  verschieden. 

(5)  An  einer  Wunde  gestorben. 

(0)  Uingcrichtet.  Gleich  nach  Volstreckung  dos  Urtheiles  wurde  die  Gallo  aus  dem 
Körper  genommen. 

*)  ln  diesen  beiden  FHllon  wurden  die  gallcnsauren  Salze  und  das  Fett  ziisutnmcn 
gewogen.  Sie  sind  deshalb  bei  der  Berechnung  der  Mittclwertbe  nicht  berücksichtigt. 

t)  Nach  Hidder  und  Schmidt  liefert  die  frisch  abgesonderte  Galle 
durchschnittlich  5 Procent  trocknen  Rückstands,  während  die  aus  der  Gallen- 
blase entnommene,  je  nachdem  sie  länger  oder  kürzer  in  der  letzteren  ver- 
weilt hatte,  10  bis  2(J  Procent  an  festen  Bcstandtheilen  enthält  (Bidder  und 
Schmidt,  die  Verdauungssäftc  und  der  Stoflwechsel  S.  214).  Auch  Nasse 
fand  die  Galle,  welche  bei  einer  Hündin  durch  eine  Fistel  abfloss,  weniger 
dicht,  als  die  in  der  Gallenblase  enthidtenc  (Nasse,  Commentatio  de  bilis 
quotidie  a cane  sccreta  copia  et  indole,  Marburg!,  1851,  p.  17).  Denn  in 
der  Galle  der  Blase  fand  Nasse  bei  verschiedenen  Hunden  6,1  bis  0,2  festen 
Rückstand,  während  die  frisch  abgesonderte  am  23sten  Tage  nach  Anlegung 
der  Fistel  in  100  Tbeilen  3,76  feste  Stofl’e  enthielt.  Nach  diesen  Zahlen 
dürfte  cs  statthaft  sein,  anzunehmen,  dass  die  Galle  des  Menschen,  wenn 
sic,  wie  cs  in  den  vorliegenden  Untersuchungen  natürlich  immer  der  Fall 
war,  aus  der  Blase  stammt,  mindestens  doppelt  so  viel  festen  Rückstand  gab. 
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als  man  für  ganz  frisch  in  die  Lebergänge  strömende  Galle  gefunden  haben 
würde.  Dann  dürfte  man,  indem  man  die  für  den  Schleim  gefundene  Zahl 
glcichmässig  auf  die  anderen  festen  Bestandtheile  vertheilt,  für  frisch  abgeson- 
derte Menschengalle  etwa  folgende  mittlere  Zusammensetzung  annehmen; 

In  lOtX)  Theilen. 


Choleinsaures  und  cholsaures  Alkali 49,02 

Fett 13,78 

Cholesterin 1,19 

Salze 4,66 

Wasser 931,35. 


Tabelle  IV. 

Bauchspeicliel  von  Hunden 

nach  C.  Schmidt  und  Kröger. 


In  1000  Theilen. 

Au6  blcUiender  FUtcl* 
Öffnung. 

Gleich  nach  Er- 
öffnung dea 
Bauchspcichel* 
gaugs  gesammelt. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
Theile 

I. 

II. 

III. 

IV. 

V. 

geführt. 

Bauchspcichelhcfe  . . 

16,38 

12,45 

9,21 

90,44 

32,12 

33,30 

JSatron  an  die  Bauch- 

spcichclbcfc  gebunden 

3,82 

2,86 

3,26 

0,58 

— 

2,33 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

0,32 

— 

0,32 

— 

Bittererde 

— 

0,01 

0,01 

— 

— 

0,01 

— 

Chlürnatrium  . . . 

1,92 

3,48 

2,11 

7,35 

— 

3,71 

^ 

Chlorkalium  .... 

1,01 

1,06 

0,74 

0,02 

— 

0,71 

— 

Dreibasisch  phosphor- 

saures  Natron  . . . 

0,01 

— 

— 

— 

— 

0,01 

— 

Bhosphorsaurer  Kalk  . 

0,05 

0,10 

0,05 

0,41 

— 

0,16 

— 

Phosphorsaure  Bitter- 
erde mit  Spuren  von 

Eisenoxj-d  .... 

0,02 

0,01 

0,01 

0,12 

— 

0,04 

Gesamintmcnge  der  an- 
organischen Basen  und 

7,50 

Salze 

6,83 

7,52 

6,16 

8,80 

— 

7,33 

Wasser.  . . . ^ 

976,78 

» 

979,93 

984,63 

900,76 

884,4 

925,17 

959,20 
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Nicht  filtrirter  Darinsaft. 


Aus  dein 

Ausdem 

Au»  dem  DQnndarra  von 

Auf  1 

Dünn- 

Dick- 

Hunden  nach 

In  1000  Theilen. 

darm  (<). 

dorm  (^). 

C.  Schmidt  und  Zander. 

Mittel. 

rucKge- 

führte 

Fre- 

riebs. 

Fre- 

riclis. 

Mittel- 

1. 

11. 

III. 

werthe. 

Ejpithelialgebilde  mit 
Erdphosphaten . . . 

8,40 

(8,65)») 

5,(>4 

7,56 

7,70 

Löslicher  öchleimstott 

und  Extractivstoffe  . 
Albuminatc  und  llorn- 
stoffe,  den  Epithclial- 
gebilden  angehörig  . 
Bauchspeichelhefc  und 

5,40 

— 

— 

4,98 

— 

— 

— 

_ 

Darmsafthefe  . . . 

Gallcnhcstandthcile  u. 

— 

— 

5,84 

— 

10,89 

8,36 

in  Alkohol  lösliche 
Salze 

15,93 

Cholalsaurcs , cholein- 

saures  und  cholsaures 

Natron 

In  Actlicr  lösliche  Fette 

— 

1,95 

— 

— 

94,87 

— 

— 

und  Gallcnsäuren . . 

In  Actherunlösl.Cholal-, 

— 

— 

2,48 

— 

2,48 

2,53 

Chol-  u.  Cbolcinsäure 

— 

— 



20,21 



— 

— 

Taurin 

— 



1,43 





— 

Gallcnstoffe  im  Ganzen 

— 





- 



34,17 

34,83 

Kalk 

— 



0,79 









Phosphorsaurcr  Kalk  . 
Phospliorsaure  Bitter- 

—— 

— 

2,64 

0,19 

— 

— 

— 

erde 

Phospliorsaures  Eisen- 

Oxyd 

— 

0,05 

— 

— 

— 

— 

Salze 

— 

8,40 







8,40 

8,56 

Wasser 

973,50 

950,55 

969,58 

— 

888,60 

920,25 

9.37,861 

(1)  Es  ist  nicht  angegeben,  ob  der  Parmsaft  von  einem  Hund  oder  von  einer  Katco  her« 
rührte.  Vgl.  Frerich»,  Artikel  Verdauung  in  Rud.  Wagiicr's  liandwörter* 
buch,  Band  III.  I.  S.  851. 

(2)  Die  Zahl  ist  cingeklamuiert , weil  sie  die  Summe  der  Wcrtbe  darstellt,  welche  in 
dieser  LUngsreihe  für  Albuminatc  und  HomstolTe,  Kalk,  pboaphorsaure  Erden  und 
phosphorsaurcs  Eisenoxyd  mitgcthcilt  sind. 
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Tabelle  VL 

Filtrirter  Darmsaft  des  Hundes 

nach  C.  Schmidt  und  Zander. 
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Bauchspcichelhcfe,  Darmgafthefc  und  unlösliche  Salze 
Cholal-,  cholein-  und  cholsaures  Natron  .... 

Ta\irin 

Fette 

Andere  organische  Stoffe 

Kalium 

Natrium • 

Chlor 

Phosphorsäure 

Phosphor.saure  Krden 

Wasser 


In  1000  Thcilen. 
. . 9,55 

. . 16,57 

. . 0,26  . 

. . 0,70 

. . 3,72 

. . 0,15 

. . 1,45 

. . 2,11 

. . 0,03 

. . 0,06 

. . 965,33 


Tabelle  VH 

Scldeim  des  Menschen. 


■ 


In  10<X)  Thcilen. 


Schlcimstoff  .... 
Schleimstoff  an  Natron  ge 

blinden 

Fett 


Wässriger  Auszug  . . . 

Alkoholischer  Auszug  . . 

InAlkohol  unlöslichcrRUck- 
stand  der  organischen  Be- 

standthcile 

Chlornatrium 

Chlorkalium 

Phosphorsaures  Natron  . . 
Kohlcnsaures  Natron  . . 
Schwefelsaurcs  Natron  . . 

Kalk  und  Bittererde  . . 
Phosphorsaurer  Kalk  und 
Spuren  von  Eisen  . . 
Kohlensaurer  Kalk  . . . 
Kieselsäure  und  schwefel- 
saurer Kalk 

Summe  der  Salze  . . . 

Wasser 


Na»cD- 

Bchlclm. 

Berv.elius. 

Schleim 

der 

Luftwege.  I 

Mund- 

schlelm. 

Biddcr  und 
Schmidt. 

Mittel. 

1 

1 

Mittel 
Äuf  1000 
zuriiek- 
geführL 

53,3 

23,75 

— 

38,52 

37,91 

3,9 









— 

2,89 

— 

2,89 

2,84 

3,5 

8,01 

— 

5,75 

5,66 

3,0 

1,81 

1,67 

2,16 

2,13 

2,18 

i 5,6 

1 

5,82  ( 

1 5,29 

— 

z 

0,08  ' 
0,20 

1 

— 

z 

— 

0,40 

— 

— 

— 

— 

— 

0,84 

— 

— 



0,97 







— 

0,29 

— 

— 

— 

0,25 

— 

— 

— 

7,77 

6,13 

6,95 

6,84 

933,7 

955,52 

990,02 

959,74 

944,62 
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Tabelle  VilL 


Zusammenstellung  der  Mittelwerthe  fiir  die  Verdauungs- 
säfte. 


In  1000  Theilcn. 

Speichel 

des 

Men- 

schen. 

Magen* 

saft 

des 

Men- 

schen. 

Frische 
Galle 
des 
Men* 
sehen. i*) 

Galle 
der  Gal- 
lenblase 
des 
Men- 
schen. 

Bauob- 

speichel 

Ton 

Hun- 

den. 

Nicht 

filtrirter 

Dann- 

saft 

Ton 

Thieren. 

Filtrir- 

ter 

Darm- 

saft 

des 

Hondea. 

Schleim 

des 

Men- 

schen. 

Speichclstoff  . . . 

2,50 

_ 

_ 

_ 



_ 

Dauungsstoff  . . * 

— 

3,19 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Balssftnre  .... 
Choleinsanres  n.chol' 

0,20 

— 

““ 

““ 

saures  Alkali  . . 

— 

— 

49,02 

82,0 

— 



— 

— 

Bauchspeiebclhefe  . 
Bauohipoichelhefe  a. 

— 

— 

— 

— 

33,30 

— 

— 

— 

Darmsafthefe  . . 

Epitbelialgebilde  mit 

— 

— 

8,52 

9,55(*» 

— 

Erdphosphaten 

— 

— 

— 

— 

— 

7,70 

— 

— 

Gallenstoffe  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

84,83 

16,83 

— 

Schleim  .... 

1,64 

— 

— 

22,4  (»> 

— 

— 

— 

— 

Sohleimstoff  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

87,91 

Fett 

0,19 

— 

1.3,78 

22,6 

— 

2,68(« 

0,70 

2,84 

Cholesterin  • . . 

Unbestimmte  orga- 

• 

— 

1,19 

3,1 

— 

— 

— 

ntsebe  Stoffe  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

8,72 

7,79 

Schwefelcyankalmm 

0,07 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Salze 

1,93 

2,19 

4,66 

7,8 

7,50 

8,56 

3,80 

6,84 

Wasser 

991,99 

994,40 

931,85 

863,0 

959,20 

937,86 

965,33 

944,61 

(1)  Die  Zahlen  für  die  friaeh  aus  den  Lebergftngen  strömende  Galle  sind  nach  Wahr- 
BcheinlichkeitsgrUnden , welche  den  an  Thieren  gewonnenen  Erfahmngen  entlehnt 
sind,  berechnet  Vgl.  S.  4,  6. 

(2)  In  dieser  Zahl  sind  die  nnlöalichen  Salze  mitbegriffen. 

(3)  Schleim  eammt  Farbstoff. 

(4)  Fett  nnd  in  Aetber  lösliche  QallensKoren. 
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Tabelle  IX. 

Vergleich  zwischen  Chylus  und  Blut 

nach  Haste  und  Simon. 


In  tOOO  Thcilen. 

Pferd. 

Katze. 

Mittelwerthe. 

Chylus. 

Blut. 

Chylus. 

Blut 

Chylus. 

Blut. 

Eiweisa 

31,00 

80,00 

48,9  (•) 

61,00(*) 

39,95 

70,50 

Faserstoff 

0,75 

2,80 

1,3 

2,40 

1,02 

2,60 

Körperchen  .... 

4,00 

92,80 

(■) 

115,90 

— 

— 

Fett 

15,00 

1,55 

32,7 

2,70 

23,80 

2,12 

ExtractivstofiTe  .... 

Kochsalz 

Alkalisalze 

6,25 

7,00 

5,20 

6,70 

(■) 

7,1 

2,3 

(») 

5,37  1 
1,63 

8,20 

6,85 

Erdsalzc 

1,00 

0,25 

2,0 

0,49 

1,60 

0,37 

Eisenoxyd 

Spuren 

0,70 

Spuren 

0,51 

Spuren 

0,60 

Summe  der  Salze  . . 

8,00 

7,65 

11,4 

8,00 

9,50 

7,82 

Wasser 

935,00 

810,00 

905,7 

810,00 

920,30 

810,00 

(1)  Mit  dem  Eiweisa  des  Kitienohylas  waren  die  KOrperchen  und  die  ExtrsctiTitoffe 
Tenniaoht. 

(!)  Von  dem  Eiweiaa  dea  Katzenbluta  waren  die  Eztractiratoffe  nicht  geaondert. 


2 
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T a b e 1 


Menschen 


Ri- 

Si- 

Bec- 

An- 

Pee- 

Otto 

In  1000  Theilen. 

Dönia. 

Le- 

Ber- 

querel 

Nasse. 

dral  u. 

Yoat 

und 

chard- 

canu. 

thold. 

mon. 

u.  Ro- 

Ga- 

u.  Du- 

Sehe- 

aon. 

dier. 

varret. 

maa. 

rer. 

EiweiBg 

H 

67,25 

78,60 

63,01 

76,60 

69,90 

■ 

B 

B 

68,16 

Faaorstoff  .... 

2,8.8 

— 

2,12 

2,11 

2,20 

1,98 

Globalin  .... 

— 

125,60 

— 

— 

103,03 

— 

mm 

— 

Hämatin  .... 
Trockne  Blutkörper- 

— 

3,20 

— 

— 

6,21 

— 

H 

H 

B 

eben 

Feuebte  Blutkörper- 
chen   

Fett 

Cholestorin  . . . 

132,49 

134,78 

134,00 

B 

127,0 

129,0 

126,30 

8,65 

5,15 

— 

2,16 

2,34 

1,60 

0,09 

2,25 

B 

B 

— 

Extractiratoffe  . . 

~ 

3,49 

— 

— 

— 

— 

4,88 

Salze 

6,66 

9,59 

— 

8,02 

— 

— 

^^9 

8,98 

Cblomatrium  . . . 

Chlorkalium  . . . 

— 

— 

z 

. z 

— 

— 

— 

z 

— 

Phoaphoraaurca  Na- 
tron ..... 
Phoaphoraaures  Kali 

- 

— 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron  ..... 
Kali 

z 

— 

z 

— 

— 

Schwcfelaaures  Kali 
Pboaphoraaurcr  Kalk 
Phosphoraanro  Bitter- 

erde 

Mangan 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasaer 

782,87 

785,89 

794,80 

785,50 

793,50 

790,64 

(1)  Verdcil  hat  die  Asche  des  Bluts  von  Menschen,  ITnnden,  Schweinen,  Ochsen 
im  Mittel  6,45  — soll  heissen  : in  tausend  Theilen.  Die  Zahl  bezieht  sich  also 

und  Pharmaeie,  Bd.  LXIX,  S.  97. 

(3)  Die  Mittel  aus  den  Zahlen  Verdeil’s  sind  auf  den  mittleren  Salzgehalt  (7,74  in 
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1 e Z. 

b 1 u t. 


Popp. 

C.  Schmidt. 

Zim- 

mer- 

maim. 

Leh- 

mann. 

Gob- 

ley. 

Burin  de  Buiseon. 

Ver- 

deil. 

Mittel. 

MltUl- 

werthe 

auf  100 
suniek- 
genibrt. 

In  1000  Theilen. 

_ 

42,34 

67,24 

67,06 

Eiweiss 

2,60 

2,92 

1,27 

— 

— 

— 

— 

2,24 

2,23 

PaserstofT 

— 

182,67 

— 

— 

— 

— 

— 

120,44 

120,12 

Globulin 

— 

7,18 

— 

7,32 

— 

— 

— 

5,73 

6,71 

Hämatin 

Trockne  Blutkör- 

120,00 

143,60 

— 

— 

— 

— 

— 

180,88 

perchen 

Feuchte  ßlutkür- 

— 

464,64 

— 

— 

— 

— 

— 

454,64 

pereben 

— 

8,6 

— 

3,68 

8,67 

Fett 

— 

— 









4,18 

4,17 

Extractirstoffe 

— 

8,25 

— 

— 

— 

— 

6.45C) 

7,74 

7,72 

Salze 

— 

8,06 

— 

— 

— 

4,58(*) 

3,82 

Chlomatiltun 

— 

1,84 

— 

— 

— 

Natron 

0,32 

0,86 







Kali 

0,98 



1,02 



— 

— 

KohlensSure 

0,09 



1,22 

— 

— 

— 

Bittererde 

0,09 

— 

0,17 

— 

— 

— 

Eieenoxyd 

0,66 

— 

0,20 

— 

— 

— 

Phosphorsäure 

0,67 

— 

0,19 

— 

— 

Phoaphors.  Kalk 

0,26 

0,22 

Phoapfaora.  Kalk 

— 

0,14 

— 

— 

SchwefelaSure 

0,18 

— 

806,63 

— 

— 

— 

791,40 

789,31 

Waseer 

Kllbern  nnd  Schufen  nnterancht.  Er  ugt ; ,die  Aschenraenge  des  friKhen  Blute  betrlgt 
wabrecheinlich  auf  du  Blut  Ton  Meuchen  nnd  Thieren  durobeinsnder.  Annalen  der  Chemie 

1000  Theilen)  berechnet. 
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Tabelle  XL 

Vergleich  der  Blutkörjjerchen  mit  der  Blutflüssigkeit 

nach  C.  Schmidt 


Mann  von  25  Jahren.  Wcfb  von  30  Jahren. 


In  1000  Thcilen  Blut 

Eiweiss  und  Extractiv 
Stoffe  


FaserstoflF 

Globulin 

Hämatin 

Salze 

Chlornatrium  . . . . 

ChlorkaUum  . . . . 

Natron 

Phosphorsaurcs  Natron 

Kali 

Phospliorsaures  Kali  . 

Schwefelsaurcs  Kali 

Phosphorsaurer  Kalk  . 

Phosphorsaure  Bitter- 
erae   

Wasser 


Blut- 

flüssig- 

keit. 

Biut- 
; körper- 

chen. 

Blut- 

flüsslg- 

heit. 

Blut- 

körper* 

eben. 

Blut- 

flUsaig- 

keit. 

1 

486,96 

396,24 

603,76 

463,64 

545,36 

39,89 

44,79 



42,34 

152,21 

7,38 

3,74 


— 113,14 

- 6,99 

4,14  3,55 

2,70  — 

0,17  1,35 

0,75  0,87 


o,a3 

349,71 


0,14 1 0,06 

0,14 

0,09 

0,12 

439,00  272,56 


132,67  — 

— 7,18  — 

5,07  3,64  4,60 

3,42  — 3,06 

0,27  1,62  0,22 

0,65  0,52  0,70 

0,27  0,16  0,20 

0,17  — 

1,01 

0,13  0,06  0,13 

0,33  0,08  0,29 

551,99  311,13  495,49 
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Tabelle  XU 

Vergleich  des  Bluts  von  Männern  mit  dem  von  Frauen. 


In  1000  Theilen. 

ncc(jacrcl 

u.  Kodier. 

C.  SchmidL 

Mittelwerthc. 

Mittel 

für 

Männer. 

Mittel 

für 

F rauen. 

25jshriger 

Mann. 

25jährige 

Frau. 

Eiweiss 

G9,40 

70,50 

39,89'’» 

44,79'’» 

5-1,64 

57,64 

Faserstoff 

2,20 

2,20 

3,93 

1,91 

3,06 

2,05 

Trockne  Blutkörperchen 

141,10 

127,20 

163,33 

123,68 

152,21 

125,44 

Fett 

1,60 

1,60 

— 

— 

— 

— 

Salze 

6,80<" 

7,40"> 

7,88 

8,67 

7,34 

8,03 

Wasser 

779,90 

791,10 

788,71 

824,55 

784,30 

807,82 

(1)  Diese  Zahlen  von  Becquerel  und  Kodier  beziehen  sich  auf  Balze  und  ExtractiT- 
stoffe. 

(2)  Schmidt  bezieht  diese  Zahien  auf  Eiweiss  und  Extractivatoffo. 
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T a b e 1 

Vergleich  des  schlagaderlichen 

nach  Leb 


I.  

n. 

In  1000  Theilen. 

Axterin 

carotis. 

Vena 

abdomin&lis 

extern*. 

B 

Vena 

jngularis. 

Vena 

abdominalis 

externa. 

Vena  cara 
inferior. 
Aus  dem 
Brosttbeil. 

Eiweiss  . . . 

28,99 

45,63 

50,12 

38,96 

54,99 

32,93 

Faserstoff  . . 

4,46 

6,39 

4,13 

3,37 

6,04 

3,23 

Fester  Bück  - 
stand  der  Blut- 
körperchen . . 

175,47 

94,71 

99,67 

144,17 

79,69 

174,88 

Eztractivstoife 
des  Serums  . 

10,53 

4,89 

1,61 

2,57 

3,37 

Salze  desSerums 

3,72 

5,61 

5,80 

4,22 

5,67 

3,67 

Wasser  . . . 

781,85 

837,13 

835,39 

807,67 

851,04 

781,92 

In  1000  TheQen 
Cruor: 

Extiactivstofie . 

25,94 

6,74 

6,38 

5,90 

1,48 

H 

Salze  .... 

8,80 

8,08 

7,41 

7,68 

5,47 

In  1000  Theilen 
Serum: 

ExtractiTstoffe  . 

12,55 

15,16 

7,30 

3,54 

7,67 

Salze  .... 

8,48 

8,08 

8,68 

8,33 

7,84 

8,34 
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1 e xm. 

und  aderlichen  Bluts  bei  Pferden 


1 “i 

IV. 

V.  1 

Yen» 

cephalica. 

Yen«  OT* 
Tor  dom 
Eintritt 
der  Leber- 
venen. 

Vena 

jugularis. 

Vena 

digtialiB. 

Arterla 

carotis. 

Vena  cava 
unter  dem 
Eintritt 
der  Leber* 
venen. 

15,35 

0,47 

34,03 

2,19 

20,54 

25,49 

5,07 

42,85 

5,68 

50,33 

6,77 

26,47 

4,07 

34,81 

0,85 

234,29 

130,91 

212,05 

201,84 

122,38 

97,09 

216,75 

194,21 

3,36 

1,99 

744,44 

4,23 

4,48 

822,16 

5,66 

2,75 

759,00 

2,66 

3,12 

761,82 

2,40 

4,83 

821,86 

4,40 

5,50 

8.35,71 

4,40 

2,83 

745,48 

4,10 

.3,61 

762,42 

20.03 

10,23 

15,24 

10,13 

12,71 

11,00 

14,32 

10,02 

14,60 

8.79 

11,76 

9,13 

26,59 

10,04 

9,69 

7,28 

13,51 

8,00 

10,36 

8,.33 

17,22 

8,36 

7,46 

8,78 

3.97 

8,02 

6,54 

7,80 

13,28 

8,53 

10,04 

8,87 
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TabeUe  XIV. 

Mittelwertlic  für  das  Blut  kleiner  Schlagadern  (carotis),  mit 
denen  ftir  das  Blut  kleiner  Adern  (jugularis,  abdominalis 
externa,  digitalis)  verglichen, 

nach  Lehmann  (‘). 


Pferd. 

In  1000  Theilen. 

Schlag- 

aderliches 

Aderlichee 

Blut. 

Blut. 

Eiweiss 

29,99 

44,50 

Faserstoff 

3,54 

5,()9 

Fester  Rückstand  der  Blutkörperchen  .... 

177,82 

111,49 

Extractivstoffe  des  Serums 

4,10 

4,29 

Salze  des  Serums 

3,66 

5,05 

Wasser 

780,87 

824,28 

In  1000  Theilen  Cruor:  \ ’ ‘ 

16,67 

9,11 

9,29 

8,21 

In  1000  Theilen  Serum:  1 fr, ‘ 

10,20 

8,28 

7,12 

8,06 

(1)  sind  nur  die  Zahlen  fUr  die  Berechnung  der  Mittel  benutzt,  welche  sich  fUr  beide 
Blutiirten  auf  dieselben  Einzelthiero  beziehen. 


TabeUe  XV. 

Vergleich  des  Bluts  kleiner  Schlagadern  mit  dem  der  untern 
Hohlader  vor  der  Jhmnündung  der  Leberadern 

nach  Lehmann  ('). 


Pferd.  1 

In  1000  Theilen. 

Blut 

Blut 

der 

der 

Carotis. 

Hohlader. 

Eiweiss 

Faeerstoff 

Fester  Rückstand  der  Blutkörperchen 

Extractivstoffe  des  Serums 

Salze  des  Serums 

Wasser 

In  1000  Theilen  Cruor:  J 
In  1000  Theilen  Serum:  J 


20,91 

2,27 

225,47 

3,88 

2,41 

744,96 

23,31 

10,13 

13,39 

8,26 


27,67 

0,85 

203,13 

3,37 

3,67 

760,71 

11,20 

9,14 

13,63 

8,61 


(1)  Zur  Berechnung  sind  nur  die  Zahlen  verwerthei,  die  an  denselben  Tbieren  gewonnen  wurden* 
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Tabelle  XVL 

Herzbeutelwasser  des  Menschen 

nach  von  Oorup-Besanez. 


In  1000  Theilen. 

Von  einem 
hin- 

gerichteten 

Mann. 

Von  einer 
hin- 

gerichtetcii 

Frau. 

Mittel. 

Eiweiss 

24,68 

21,62 

23,15 

Faserstoff 

0,81 

0,00 

0,40 

Extractivstoife 

12,69 

8,21 

10,45 

Salze 

6,69 

7,.34 

7,01 

Wasser 

956,13 

962, a3 

958,98 

Tabelle  ZVIL 

Himrückenmarksflüssigkeit  einer  alten  Frau 

nach  Lamigne. 


In  1000  Theilen. 


Eiweiss 0,9 

Extractivstoffe 4,7 

Chloralkalimetalle 8,0 

Phosphorsaures  J^atron  mit  organischen  Stoficn  vermischt  . . 0,4 

Kalksnlze 0,2 

Wasser 985,6. 
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Tabelle  ZYHL 


Gelenkflüssigkeit. 


In  lOOOThcilcn. 

Aus  dem 
Knie* 
gelenk 
des  Men- 
schen. 

Kletriniikjr- 

Von  einem 
neu* 

gebornen 

Kalb. 

Frerichi. 

Von  einem 
im  Stall 
gemästeten 
Ochsen. 

Frerlchs. 

Von  einem 
Ochsen, 
der 

den  ganzen 
Sommer 
auf  der 
Weide  war. 
Krertcha. 

Von  einem 
Pferde. 

John. 

Hittel. 

Uittel 
•uf  1000 
carSek- 
gefiihrt. 

Eiweiss  . . . 
SchleimstoiTund 

74 

19,90(*) 

15,76(*) 

35,12(*) 

64 

39,14(tt) 

38,92 

Epitbelium 

— 

3.26 

2,40 

5,60 

— 

3,75 

8,73 

Fett  .... 

— 

0,56 

0,62 

0,76 

— 

0,65 

0,65 

Extractivstoffe  . 

— 

(*) 

(•) 

(*) 

6(t) 

6,00 

5,97 

Salze  .... 
Phüspborsaurer 

10 

10,60 

11,32 

9,98 

10,47 

10,41 

Kalk  . . . 
Ammoniaksalz 
und  pbosphor- 

1,5 

saures  Natron  . 

— 

— 

— 

— 

Sparen 

— 

Wasser  . 

916 

965,68 

969,90 

948,54 

928 

945,62 

940,32 

*)  Die  F r er  ichs' sehen  Zahlen  für  Ei  weise  enthalten  die  Sommeii  fSr  Ei  weise  and  Ex* 
tractivstoffe. 

f)  Die  Kxtractivetoffe  John's  waren  mit  kohlensaurem  Natron  and  Kochsais  Termischt. 
ff)  Die  Mittelzah!  für  das  Eiwetss  ist  berechnet  worden,  indem  Ton  den  Zahlen  für  Eiweiss 
und  Extraedvstoffe  die  muthmaassHche  Menge  der  letxteren  abgezogen  wurde,  wobei 
für  das  VerbfUtniss  des  Eiweisses  zu  den  Extraetivstoffen  John*e  Zahlen  64:  6 ange* 
nommen  wurden.  Da  aber  John*s  Extractirstoffe  noch  Salze  enthielten,  so  wird  da- 
durch die  Menge  des  Eiweisses  wahrscheinlich  etwas  zu  klein. 


Tabelle  mir. 

Fruchtwasser  des  Menschen. 


•3 

d 

% 

- - 

Vogt. 

M. 

ek. 

Scherer. 

li 

Id  lOOOTheilen. 

© 

'S 

o 

m 

9 

er 

0 

« 

> 

Vom 
4.  Mo- 
nat. 

Vom 
6.  Mo- 
nat 

I. 

U. 

Vom 
3.  Mo- 
nat 

Vom 
5.  Mo- 
nat 

Vom 

10.Mo* 

nat 

Uittel. 

9 t 

M 

mm  U 

« I9 
^ 9 

a 

Eiweiss  . . . 
Fett  .... 
Alkobolauszug 
Wasserauszug  • 
Lösliche  Salze . 
UnlöslicheSalze 
Wasser  . . . 

983,4 

988,0 

10,77 

3,69 

5,95 

0,14 

979,45 

6,67 

0,34 

2,40 

0,30 

990,29 

3,70 

1.25 

5.25 
4,65 
7,61 
1,72 

985,14 

1 

2,641 

4,35> 

IS 

988,10  983,47 

i 

7,67(») 

7.24 

9.25 
975,84 

0,82t*) 

0,60 

7,06 

991,47 

7,04 

0,69 

5,16 

7,56 

984,80 

7,00 

0,69 

5,13 

7,52 

979,66 

*)  Dem  Eiweiss  waren  Spuren  Ton  Sohlelmstoff  beigemischt.  Scherer  in  der  Zeitschrift 
für  wissenschaftliche  Zoologie  von  von  Siebold  und  KSlliker,  Bd.  1.,  S.  92. 
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Tabelle 


ly 


Wässerige  Feuchtigkeit  der  Augenkammern. 


In  1000  Theilen. 

Berzelius. 

Frerichs. 

Vom 

Kalhe. 

Lohmeyer. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück' 
geführt. 

Natronalbuminat  . . . 

KsDin  Sparen 

3,2 

1,22 

1,44 

1,44 

Extractivstoffo  .... 

7,5 

1,5 

4,21 

4,40 

4,40 

Salze 

7,0 

7,69 

7,34 

7,36 

Kochsalz 

ii,5r) 

6,89 

— 



Chlorkaliam 



0,11 

- ■■ 



Schwefelsaurea  Kali  . . 



— 

0,22 

. 



Kalk 

— 

0,26 



Ehosphorsaure  Erden  . . 

— 

— 

0,21 

— 

— 

Wasser 

981,0 

988,3 

986,87 

985,39 

986,80 

*)  Das  Kochsalz  war  in  der  Untersachung  von  Berzelius  nicht  vom  A.lkobolau8sag 
getrennt 


Tabelle  XXI. 


Uebersicht  der  Mittelwerthe  für  die  wässrigen  Ergüsse. 


In  1000  Theilen. 

Herz- 

beutel' 

Wasser. 

Hirn* 

rflekeo' 

marks- 

flOssigkeit 

Qelenk- 

fltissigkeit 

Frucht- 

wasser. 

WXssrige 
Feuchtig- 
keit der 
Augen- 
kamroem. 

Mittel. 

Eiweiss  .... 

23,15 

0,9 

38,92 

7,00 

— 

1 14,28 

Natronaihnminat 





— 

1,44 

FaserstoflF .... 

0,40 



— 

— 

— 

0,08 

Schleimstoff  n.  Epi- 
thclium  .... 

3,73 

0,75 

Fett 

. 

0,65 

0,69 

— 

0,27 

Extractivstoffe  . . 

10,45 

4,7 

5,97 

5,13 

4,40 

6,13 

Salze 

7,01 

8,6 

10,41 

940,32 

7,52 

979,66 

7,36 

8,15 

Wasser  .... 

958,98 

985,6 

986,80 

970,27 
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Tabelle  XXn. 

Lymphe  von  Menschen  und  Thieren. 


M 

e n 8 (* 

h. 

P fe  r d. 

Esel. 

Mittel- 

werthe. 

Mittel- 

werthe 

ln  1000  Theilcn. 

Nasse. 

Sche- 

rer. 

Mar- 
chand 
u.  Col- 
berg. 

Utne- 

liii. 

Leuret 

und 

Las- 

saigne. 

Rees. 

Geiger 

and 

Schloss* 

berger. 

Nasse. 

auf 

1000 

zurück- 

geführt. 

Kiweiss  (1)  . . 

— 

.^4,7i 

4,34 

21,17 

57,36 

12,00 

6,20 

39,11 

22,63 

22,61 

FaserstofT  . • 

1,6.5 

0,87 

5,20 

1,90 

3,.30 

1,20 

0,40 

2,00 

2,00 

Fett  ...  . 

- 

— 

2,64 

Spuren 

- 

Spuren 

Spuren 

0,09 

0,55 

0,55 

ExtractivstolTc  . 

— 

— 

3,1 2 

10,63 

— 

15,69 

2,70 

4,88 

6,58 

6.58 

8alzo  .... 

“ 

7..8I 

15.44 

14,.34 

5,85 

7,00 

5,92 

9,31 

9,31 

W asacr  . . 

— 

957,60 

969,26 

964,30 

925,00 

965,36 

983,70 

950,00 

959,31 

958,95 

(1)  Die  Zahlen  für  KiweJas  in  der  Untersuchung  von  Scherer  und  in  der  von  Leuret 
und  Lassaigne  umfassen  auch  die  Extractivstoffe. 


Tabelle  XXm. 

Chylus,  Blut,  Nahrungssalt , Lymphe. 


In  1000  Theilen. 

Pferd. 

Monschon- 

blut. 

_ 

Nahrungs- 
saft von 
Menschen 
und 

Thieren. 

Lymphe 

von 

Menschen 

und 

Thieren. 

Chylua. 

niut. 

P^iVciss 

31,00 

80,00 

67,06 

14,28 

22,61 

Faserstoff 

0,75 

2,80 

2,23 

0,08 

2,00 

Trockne  Körperchen  . . 

4,00 

92,80 

(1.30,88) 

— 

— 

Globulin 

— 

— 

120,12 





Hämatin 

— 

— 

5,71 





Schleimstoff 

— 

— 

— 

0,75 

— 

Fett 

15,00 

1,55 

3,67 

0,27 

0,55 

Extractivstoffe  .... 

6,25 

5,20 

4,17 

6,13 

6,58 

Salze 

8,00 

7,65 

7,72 

8,15 

9,31 

Wasser 

935,00 

810,00 

789,31 

970,27 

958,95 
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TabeUe  XXIV. 

Muskel  n. 


In  IIKX)  Theilen. 

Pectoralis  major. 

von  Bibra. 

Mittel. 

Mann 

von 

59  Jahren. 

Weih 

von 

36  Jahren. 

Fleischf'aser,  Gefttsse  und  Nerven  .... 

1(58, .H 

1.5.5, 4 

611,8 

Lösliches  Eiweiss  und  FarbstoflF 

17,5 

19,3 

18,4 

Leim  aus  dem  Zellgewebe 

19,2 

20,7 

19,9 

Fett 

42,4 

23,0 

32,7 

Extraetivstoffe  (1) 

1,0 

1,0 

1,0 

Phospliorsaurcs  Alkali 

19,7 

23,0 

21,3 

Cblornatrium 

2,8 

4,9 

3,8 

Scbwefelsaures  Alkali 

0,2 

0,2 

0,2 

Phospborsaure  Erden  und  Eisen 

4,1 

7,6 

5,8 

Wasser 

725,6 

744,5 

735,1 

(t)  Da  das  Pferdefleisch  nach  Licbig  in  1000  Theilcn  0,7*2,  das  Ochseofleisch  nach  Gre* 
i;ory  0,70  Kreatin  enthalt,  so  habe  ich,  um  aus  von  Bibra*s  Aschenanalysen  die 
Menge  der  einzelnen  Salze  für  das  frische  Fleisch  berechnen  zu  können,  von  den 
Summen  der  Salze  und  Extractivstoflfe  1 p.  M.  abgezogen.  Sehr  wahrscheinlich  ist  da> 
durch  die  Menge  der  Salze  noch  etwas  zu  gross  geblieben. 
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TtM 

G e 


In  1000  Theilcn. 

John. 

Sass 

d 

~v 

«> 

U 

tOJähii- 

ger 

T^Khri- 

g«r 

Frdzny. 

L'Hiri 

«ad 

Pfaff. 

CT* 

9 

4 

> 

s 

o 

Ddnis. 

Ddnis. 

Kind. 

Jüng- 

ling. 

EiwcissartigcStofTc 

_ 

70,00 



__ 

78,00 

70,00 

70,00 

84,50 

102,40 

Fett  im  Uansen  . 

— 

— 

52,30 

50,00 

124,00 

131,00 

50,00 

53,00 

Cerebrin 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Cholesterin  . . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphor  d.  Fetts( ' ) 

— 

— 

18,00(?) 

— 

— 

— 

— 

8,00(») 

1«W) 

ExtraetiTstoffe  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Pbosphoraanrea 
Kali  

Pbosphoraaures 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsaurer 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

PbosphofMure  Bit' 
torerde 

_ 

_ 

_ 

_ 

% 

_ 

PhoophorMOreaEi- 
senozyd  • . . • 



_ 

__ 

Kochaala 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schwcfelsaures 

Kali  

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

PhosphorsSaro  . • 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

KieaclBkore  . . • . 

— 

— 

— 

— 

— 

_ 

— 

— 

Salso  im  Ganzen  . 

8,M 

7,17 

— 

— 

— 

— 

— 



— 

Wasser 

880,00 

800,00 

780,00 

780,00 

880,00 

827,00 

742,60 

(1)  Die  Phosphormenge  ist  nach  von  Bibra’s  Zahlen  berechnet,  mit  Zugrundelegung  de« 
Zahlen  sind  bei  der  Bestimmung  des  Hittelwerths  nicht  berücksichtigt,  weii  sie  äugen 

(S)  Diese  auffallend  niedrige  Zahl,  bei  der  man  einen  Druckfehler  Termuthen  möchte,  ist 
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le  XXY. 

h i r n. 


ti  e r. 

von  B i h r a. 

Mittel 

Breed, 

Mittel- 

auf 1060 

Er- 

w»ch- 

Greis. 

ii)«brig«r 

Maod 

hio- 

Miideheo 
von 
t»  Jfth- 

Hnnn 

Ton 

69  Jnh- 

Mnnn 

▼00 

66 

Mono 

▼oo 

80  Jnh- 

Grouoo 

Gehirn. 

werthe. 

EurQok' 

geführt. 

•ener 

r«n. 

ron. 

ron. 

ron. 

94,00 

86,50 

_ 

_ 

96,20 

83.39 

86,33 

61.00 

43,20 

— 

188,90 

— 

— 

— 



120,00 

77,99 

80,74 

— 

— 

— 

28,47 

— 

— 

— 

— 

— 

28,47 

29,08 

— 

— 

— 

43,75 

— 

— 

— 





43,75 

45,29 

18,00(?) 

10,00(?) 

— 

— 

3,28 

2,18 

2,28 

2,50 

— 

2,55 

2,64 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

11,20 

11,20 

11,60 

- 

- 

0,0149 

1,77 

— 

— 

— 

— 

— 

2,58 

2,70 

- 

- 

0,0062 

1,53 

- 

— 

— 

— 

- 

2,23 

2,88 

— 

- 

0,0004 

0,78 

— 

- 

— 

— 

— 

1,14 

1,19 

- 

- 

0,0009 

0,47 

— 

— 

- 

— 

— 

0,68 

0,71 

— 

0,0008 

0,0013 

0,0004 

0,0025 

0,0001 

0,0027(S) 

0,05 

— 

— 

— 

— 

— 

0,07 

0,08 

MM 

MM 

4,60 

— 

— 

— 

— 

— 

6,77 

7,01 

721,50 

738,50 

749,00 

— 

— 

— 

772,60 

786,55 

814,32 

TOD  diesem  Forscher  gefundenen  mittleren  Fettgehnlts.  Viuqnelin’s  und  L'Hdritier’s 
Bcheinlioh  Tiel  za  hoch  sind. 

bei  der  Berechnung  des  mittleren  Werth  es  nicht  ln  AnschUg  gebracht 
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TabeUe  XXVIL 


H i r n ra  a r k. 


V 

0 n B i b r 

a. 

4 

i c 

II  & 

V ? V 
8 

St  " 

«j 

1 

P.  J3 

Ii»1000 

Theilen. 

Las- 

saigno. 

17  jäh- 
riger 
Mann. 

21jfihr 

Halb- 

kofaln. 

Mann. 

Balkan. 

SOjihr. 

Balken. 

Mann. 

Var- 

l&nger- 

taaMark 

&0jXhr 

Halb* 

kugeln. 

Mann. 

Balken. 

75jKh- 

riger 

Mann. 

s 1 

a “2 
u 

C 

c 

> 

1 

ä 

B 
's  ^ 

1 'S 

•t;  3 

a “ 

Eiweits  . « 

__ 

63,17 

1 

6.3,17 

64,89 

Leitn .... 

— 

— 

— 

— 











12,30 



12,80 

12,64 

Fett  i.Qan- 
zen  .... 

148,00 

236,00 

197,80 

203,30 

204,30 

146,70 

203,90 

211,80 

242,60 

228,41 

124,60 

195,12 

200,43 

Cerebrin  . 

— 

— 

— 

— 

42,33 

36,23 











43,67 

44,86 

Choleatcrin 

— 

— 

— 

— 

75,73 

69,04 











80,48 

82,67 

And.re 
Feite  . . . 

_ 

86,24 

41,43 

70,97 

72,90 

Phosphor 
des  Fetts 

_ 

_ 

3,11 

3,46 

3,55 

Salze  .... 

— 

— 

— 

— 



— 

— 

— 



8,72 

17,20 

10,46 

10,74 

Wasser  . . 

730,00 

672,00 

718,20 

653,70 

691,90 

715,50 

712,50 

635,40 

656,10 

692,40 

739,15 

692,44 

711,30 

Tabelle  ZXVllL 


Rückenmark. 


einem 

Er- 

wach- 

senen. 

V 

0 n B i b r 

a. 

|5 

ln  1000 
Theilen. 

Mann 
von  S6 

EQckenmark  eines 
44jährigen  Mannes. 

Frau 
von  40 

Rückenmark 

40jährigen 

einer 

''rau. 

r 

4) 

k 

i 

_ a 

3 “ 
*■3 

% 

L’He- 

ritier. 

Jahren 

Naekan* 

thelL 

BUcken- 

<hell. 

Lenden- 

tbeil. 

Jahren 

Nacken- 

thelL 

Backen- 

thelL 

Landen- 

tbeil. 

ä 

♦*  ili 

Ü 9 

?3  « 

Eim’eissar- 

tige  StolTe 

73,00 

78,00 

74,96 

Fetti.Gan- 

zen  . . . 

82,50 

— 

240,20 

268,30 

259,80 

— 

257,80 

258,60 

262,50 

— 

— 

229,94 

236,14 

Cerebrin  . 



60,32 

— 

— 



77,11 

_ 

— 

— 

— 

— 

68,71 

63,75 

Cholesterin 

Andere 

— 

137,94 

— 

— 

— 

82,65 

— 

— 

— 

— 

— 

110,29 

102,34 

Feite  . . 

— 

56,24 



— 

— 

94,74 

— 

— 

— 

— 

— 

75,49 

70,05 

Phosphor 

d.  Fett*(t) 

19,00(7) 

3,86 

8,08 

3,22 

2,99 

Salze  . . . 











— 



— 



3,50 

3,60 

8,65 

3,66 

Phosphor« 

saur.  Kali 

1,37 

1,90 

1,64 

1,69 

Phosphors. 

Natron . . 

0,87 

0,80 

0,84 

0,87 

Phoa^hota. 

0,74 

0,68 

0,67 

0,69 

Photphon. 

Bittererde 

— 

_ 

— 

— 

— 

— 

— 

0,48 

0,25 

0,36 

0,87 

Eisen  . . . 

0,04 

0,05 

0,04 

0,04 

Wasser  . . 

710,50 

— 

666,10 

661,40 

657,70 

— 

654,50 

658,40 

662,20 

— 

— 

667,26 

685,25 

(1)  Die  sehr  unwAhrschcinliobe  Angabe  von  L’H^riticr  ist  bei  der  Berechnung  des  Mittelwcrthea 
ausser  Acht  gelassen.  ^ 
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TabeUe 

N e r 

nach  von 


In  1000  Theilen. 

Mann 

von  78  Jahren. 

Mann 

ron  87  Jahren. 

■ 

Crura- 

lis. 

Brochia- 

lU. 

Ischia- 

dicos. 

CnirA“ 

Hs. 

Brachia- 

lis. 

Ischiadictu. 

Oberer  Unlerer 
Thell.  1 TheU. 

Fett  im  Ganzen  . . . 

136,50 

40,40 

88,60 

274,00 

39,00 

186,10 

118,30 

200,00 

Cerebrin 

— 

— 

— 

40,83 

— 

2,25 

57,14 

Cholesterin 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

- 

— 

Margarin  und  Elain  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

- 

— 

Feste  fette  Säuren  . . . 

— 

— 

— 

— 

- 

- 

— 

Salze 

— 

— 

— 

— 

11,62 

6,34 

— 

Phosphorsaurcs  Kali  . . 

— 

— 

— 

— 

2,12 

0,89 

— 

Phosphorsaures  Natron  . 

— 

— 

— 

— 

1,77 

1,06 

— 

Kochsalz 

— 

— 

— 

— 

2,61 

1,36 

— 

Phosphorsaurer  Kalk  . . 

— 

— 

— 

— 

2,60 

1,66 

— 

Phospliorsaure  Bittererdc 

— 

— 

— 

2,32 

1,26 

— 

Eisen 

— 

— 

— 

0,20 

0,11 

— 

Wasser 

536,40 

686,80 

661,40 

541,40 

686,80 

623,00 

672,20 

685,70 

(1)  Um  die  Zahlen  für  die  einzelnen  Salze  in  diesen  LängsreUicn  zu  berechnen,  ist  der  mittlere 
nicht  bestimmt  wurde. 
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TTTT 

V e n 

Bibra. 


Mann 

von  98 

1 ' 

Frau  von 

36  Jahren. 

Frau  von  78Jah> 
ren,  rechte  nicht 
gelähmte  Seite. 

Itüttel- 

werthe. 

I. 

11. 

III. 

IV. 

Cruralis 
a.  Isehtt* 
tiicu« 
vor**!!!!. 

Crura- 

lia. 

Brachia- 

H». 

Ischiadicus. 

iBcbiadicus. 

Oberer 

TheU. 

Unterer 

Thflil. 

Oberer 

Tbelt. 

1 Unterer 
1 TheU. 

325,00 

103,00 

243,60 

145,20 

— 

387,20 

302,00 

263,70 

242,50 

447,70 

435,10 

221,11 

— 

— 

— 

— 

6,94 

— 

— 

20,25 

— 

— 

25,29 

— 

— 

— 

— 

1,80 

— 

— 

- 

- 

— 

-■ 

1,79 

— 

— 

— 

— 

193,93 

— 

— 

- 

- 

— 

— 

192,51 

— 

— 

— 

— 

1,53 

— 

— 

- 

- 

— 

— 

1,52 

— 

— 

— 

— 

(■) 

— 

— 

7,60 

(*) 

(■) 

8,52 

— 

— 

— 

— 

1,94 

— 

— 

1,80 

2,25 

2,21 

1,84 

— 

— 

— 

— 

1,36 

— 

1,35 

1,24 

1,39 

1,33 

— 

— 

— 

— 

1,61 

— 

— 

2,04 

2,30 

2,23 

1,98 

— 

— 

— 

— 

1,97 

— 

— 

1,37 

1,.39 

1,47 

1,88 

— 

— 

— 

1,47 

— 

— 

0,93 

1,22 

1,11 

1,35 

— 



— 

— 

0,17 

— 

— 

0,11 

0,12 

0,11 

0,14 

500,00 

610,30 

511,80 

624,70 

— 

449,90 

502,70 

590,00 

584,20 

391,60 

415,10 

570,78 

Salzgehalt  %a  Orunde  gelegt,  weil  die  Geaammtmenge  der  Aache  für  dieae  Beiapiele  von  von  Bibra 
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TabeUe  XXX. 

Mittlere  Haut  der  Kopfschlagader  des  Ochsen 

nach  Scholtxe. 

In  1000  Theilen. 


Eiwciss 22,7 

ln  Wasser  unlösliche  stiekstoffhaltige  Körper 186,2 

Käsestoff 64,4 

Extractivstoffe  22,8 

Salze 10,8 

Wasser 693,1. 


TabeUe  XXXI. 


Krystallinse  des  Auges. 


ln  1000  Theilen. 

Berzelius. 

Husson. 

Auf 

1000  Theile 
berechnet. 

Eiwcissartige  Stoffe 

359,00 

- - 

359,00 

Fett  

— 

20,60 

20,60 

Auf  dem  Filter  zurUckbleibende  Faser- 
hiillcn . 

24,00 

■ 

24,00 

Wasserextract  . 

13,00 

— 

13,00 

Alkoholextract  mit  Salzen 

21,00 

— 

— 

Salze  (*) 

— 

— 

3,40 

Wasser 

580,00 

— 

580,00 

(1)  Um  die  Menge  der  Balze  annähernd  zu  finden,  ist  die  Ton  Husson  für  den  Fettgehalt 
angegebene  Zahl  von  dem  Werth  für  Alkoholextract  mit  Salzen,  wie  ihn  Berzeliua 
gefunden  hat , abgezogen. 
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Tabelle  XXXII. 

Glaskörper. 


In  1000  Theilen. 

Bfirzelins« 

Freriche. 

Loh- 

Mitte!- 

Mittel- 
wertbe 
auf  1000 
zurUck- 
gcführt. 

I. 

11. 

meyer. 

werthc. 

Eiweissartige  Stoffe  . . 

1,60 

— 

— 

— 

1,39 

1,39 

Natronalbuminat  . . . 

— 

1,20 

— 

1,36 

— 

— 

Häutige  Theile  . . . 

— 

0,60 

— 

0,21 

0,40 

0,40 

Fett 

— 

— 

— 

0,02 

0,02 

0,02 

Wasserextract  .... 

0,20 

— 

— 

— 

— 

— 

Alkoholauszug  mitSalzen 

14,20 

— 

— 

— 

— 

— 

Extractivstoffe  .... 

— 

5,50 

— 

3,21 

7,70 

7,68 

OrgauischeStoffe  Im  Gan- 
zen   



— 

6,50 

— 

Salze 

— 

6,60 

8,80 

8,80 

8,07 

8,04 

Chlomatrium  .... 

4,80 

6,80 

7,76 

6,45 

6,05 

Chlorkalium  .... 

— 

— 

0,60 

0,60 

0,55 

Natron  mit  Spuren  von 
schwefelsaurem  Natron 

— 

1,00 

1,30 

— 

1,15 

1,05 

Schwefelsaures  Kali  . . 

— 

— 

— 

0,15 

0,15 

0,13 

Phosphoi-saurer  Kalk 

— 

— 

— 

0,10 

0,10 

0,09 

Kalksalze 

— 

0,80 

0,70 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

0,13 

0,13 

0,11 

Phosphorsaiire  Bittererde 

— 

— 

! 

0,03 

0,03 

0,03 

Phosphorsaures  Eisen  - 
oxyd 

— 

0,03 

0,03 

0,03 

Wasser 

984,00 

986,30 

985,00 

986,40 

985,42 

982,47 
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Tabelle  XXXTTI. 

Fettgewebe  der  Katze 

nach  Bidder  und  Schmidt. 

In  1000  Theilen. 


Fett  827,1 

Leimgebender  BindestoflF 33,5 

Phosphorsäure 0,3 

Andere  anorganische  Stoffe 1,0 

Salze  im  Ganzen 1,3 

Wasser 138,1. 


TabeUe  XXXIV. 

Knochenmark 

nach  Berzelini. 


In  1000  Theilen. 

Gelbes  Mark 
aus  dem 
UumeruB 
des  Ochsen. 

Rothes  Mark 
aus  der 
Diploe. 

Fett 

960,00 

— 

Bindegewebe  und  Gefässe 

10,00 

— 

Flüssigkeit  mit  Extractivstoffen 

30,00 

— 

Feste  Bcstandthcile 

— 

250,00 

Wasser 

— 

750,00 

Digilized  by  Google 


TabeUe  XXXV. 


yi 


Knorpel  des  Menschen. 


In  KKX)  Thcilcn. 

Rippen- 

knorpel 

cinefi 

Rippenknorpel, 
von  Bibra. 

Mittel- 

Mittel- 
werth c 

20jnhrigen 

Mcnrschcn. 

FrommherA 
u.  Ou^ort. 

Mann 

von 

40Jahren. 

Mädchen 

von 

19  Jahren. 

W'eib 

von 

25  Jahren. 

wertlie. 

auf  1000 
zurück- 
geflihrt. 

Organische  Grundlage 
zum  grössten  Theil  beim 
Koch  en  Knorpe  Heim  ge- 
bend   

332,68 

332,68 

332,68 

Fett  (*) 

13,30 

— 

— 

— 

13,30 

13,30 

Salze 

34,02 

— 

— 

a 

34,02 

34,02 

Phosphorsaures  Natron 

0,32 

— 

— 

— 

0,32 

0,14 

Kochsalz 

2,80 

1,17 

0,39 

— 

1,45 

0,66 

Kohlcnsaures  Natron  . 

11,93 

— 

— 

— 

11,93 

5,41 

Schwefelsaures  Kali 

0,41 

— 

— 

— 

0,41 

0,19 

Schwefelsaures  Natron 

8,25 

0,37 

0,87 

0,28 

2,88 

1,31 

Phosphorsaurcr  Kalk  . 

1,38 

7,85 

3,75 

1,90 

3,72 

1,69 

Phosphorsaure  Bitter- 
erde   

2,35 

2,27 

0,69 

1,23 

1,63 

0,74 

Kohlensaurer  Kalk  . . 

6,24 

— 

— 

— 

6,24 

2,83 

Schwefelsaurer  Kalk  . 

— 

47,42 

64,69 

26,20 

46,10 

20,90 

Kisenoxyd 

0,34 

— 

— 

— 

0,34 

0,15 

Wasser  (')  .... 

620,0fl 

— 

— 

— 

620,00 

620,W 

(1)  Für  Fett  und  Wasser  sind  die  Mittel  aus  den  höchsten  und  niedersten  Werthen  der 
Handbücher  angenommen' 
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Tabelle  XXXVL 

Knochen  des  Menschen. 


Ob^r> 

von  Bibra. 

Ber- 

zelius. 

•cbeokel 

eines 

aojiihri- 

gen 

MAnneti. 

Mann  swlschsa 
S6  tiDd  SO  Jahren. 

Weib 

▼on  S Jahren. 

Mittel- 

werthe. 

MitteJ- 

werthe 

In  lOCM)  Theilen. 

Röhren* 

knoehen 

(Femnr, 

Breite 

Knochen 

Köhren* 
knoehen 
( Femnr, 

Breite 

Knochen 

Kurse 

Knoehen 

Heiots. 

auflOOO 

zurück* 

Mar- 

Tibia, 

(Oe  ooel* 

Tibia. 

(Oe  oeel* 

geführt. 

oband. 

llumerui 

Ulna). 

piu»). 

Hnmerue 

Ulna). 

plüj). 

(Wirbel). 

Knochenknor- 

305,6 

10,6 

306,38 

9,60 

284,1 

251,33 

279,97 

250,91 

364,90 

240,2 

285,42 

283,63 

Gretasae  . . . 



12,9 

565,8 

11,34 

490,81 

16,62 

546,54 

11,76 

484,34 

19,40 

371,95 



14,40 

505,04 

14,31 

501,87 

Phosphorsau  - 
rer  Kalk  , . 

504,0 

496,47 

9,50 

601,3 

Fliiorcalciuin 

Kohlensauror 

14,5 

12.00 

11,93 

Kalk  . . . . 
Phospliorsaurc 

107,4 

96,99 

70,1 

67,20 

8.5,03 

73,50 

67,20 

63,6(*) 

78,88 

78,39 

Bitlercrdc  . 

11,0 

9,97 

10,9 

6,20 

11,76 

15,96 

14,20 

5,290 

12,10 

12,3 

12,25 

12,17 

Natron  . . . . 

11,40 

8,74 

7,56  (‘) 

5,88  (*) 

4,45 

— 

7,07 

7,02 

Eiseimatrum 
Eiseno.xjd , 
ManKanoxyd, 

2,37 

Verlust  . . . 

— 

9,98 

Wasser  (*)  . . 

50,0 

50,00 

50,0 

160,00 

50,00 

160,00 

160,00 

50,0 

91,25 

90,68 

(1)  Dem  Natron  war  eine  kleine  Menge  Kochaala  beigemengt 

(2)  FQr  den  Wassergehalt  sind  MitteUahlen  nach  Starkes  Analysen  angenommen.  Sie  dürfen 
nur  als  vorläufige  Anhaltspunkte  gelten. 

(3)  In  der  Zahlenreihe  von  Heintz  sind  ausserdem  18,1  Kalk  angegeben. 


Tabelle  XXX.V1L 


In  1000  Theilen. 

Schwamniichter 

Knochenstoff. 

Dichter 

Knochenstort’. 

Mittel. 

Mittel  auf  1000 
zurflokgefabrt. 

Fre- 

ricliB. 

Fre- 

richs. 

Ton 

Bibra. 

Fre- 

richs. 

Fro- 

richs. 

von 

Bibra. 

Sehwan- 

miehter 

Knechen* 

»tolT. 

Dichter 

Knochen* 

atoff. 

Schwam* 

miehter 

Knochen* 

itoff. 

IBebter 

Knochen- 

atoK. 

Knochcnkiiur- 

pel 

320,4 

315,3 

.3<X),9 

298,0 

294,2 

299,0 

312,2 

297,1 

309,5 

305,5 

Phosphorsaurcr 

Kalku.EIuor-f 

calcium  . . . 

.359,7:- 

553,2 

402,5 

518,6 

398,9 

533,3 

Phosphorsauro  1 421,5 

433,0 

556,5 

565,8 

Bittcrerde  . . 

8,4 

\ 

9,8 

8,4 

9,8 

8,3 

10,1 

Kuhlcns.  Kalk 

98,1 

91,7 

162,7 

95,5 

90,0 

79,3 

117,5 

88,3 

116,5 

90,8 

Natron,  Koch- 

salz 

— 

— 

8,3 

— 

— 

8,7 

8,3 

8,7 

8,2 

8,9 

Wasser  . . . 

160,0'» 

160,0 

160,0 

50,0 

50,0 

50,0 

160,0 

50,0 

158,6 

51,4 

(1)  Die  Zahlen  für  den  Wiasergchalt  «ind  den  Bestimmungen  Stark's  entnommen. 


Digiiized  by  Google 


1 


TabeUe  XXXVm. 


Zähn  e. 


1 

Borzcl  ius. 

von  Bibra. 

Mittclwcrthe. 

ln  1000 

I.'^aa  .aal...*..»..  U...... 

Frau  von 

Tlieilen. 

■ 

25  Jahren. 

SchueidczKhn. 

]tArkfiUAbn. 

Oarkeozaho. 

Z&bu- 

Z*hnktU 

BOblDClE 

Zkbn- 

ticin 

Z»hnhltl 

Z*hn-  _ . , Zfthii' 

b,,„  Schmal. 

Zahnkttt 

Z«ha- 

bvia 

SehmclE 

1 

Bl 

Ürganiacbe 
Urundlage 
Piioaphor* 
S4ur.  Kalk 

245,00  IS.H2  2.*)8,30 

1 

264,78 

217,i:i:  34,07 

ih:»,ci 

56,7-_' 

234,01  204,78 

30,5  1 

2:u.ri3 

204,78 

36,54 

und  Fluor* 
calcium  . . 
ivohlensau' 

56-2,63  832, .58  — 

688,09  852,50 

590,94 

775.47 

5H>,7.5i  - 

8*20,18 

58i,ur> 

820,08 

j^r  Kalk  . 

46,37  7.5,26  — 

29,65  41.84 

70,41 

84,36 

48,82!  — 

67,15 

48,93 

67.14 

Phosphor  - 
saure  Bit- 

l i 

! 

tererde . . 
Katron  mit 
etw.  Koch- 
Mdz  . . . . 
Somme  der 

8,75  14,11  — 

— 

9,53  12,72 
1 

— — 

22,01 

■24,22 

1.3,43  — 

1 

1 

17,02 

13,46 

17,02 

1 

p>or,  — _ 

— 

Salze  . . 

630,00  9->  1,95  641,70 

635,22 

627.87'u07,06 

689,39 

884.05 

617,40  635,-22 

904,3'. 

046,15 

635,2-2 

904,24 

Wawer  ( I ) 

125,00,  59,23  100,00 

1 ! 

100,00 

126,00'  59,23 

i 

125,00 

öü.-J.'t 

118,75^100,00 

59,23 

110,02 

100,00 

59,22 

(I)  Die  Zahlen  für  <las  AVasser  sin«!  aus  den  Angaben  von  Tomea  und  Pepya  abgeleitet,  indem 
die  höchsten  Zahlen  auf  da«  Zaliubcin  und  die  niederste  auf  den  Schmelz  bezogen  vrurden. 
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TabeUe  XXXIX. 

Haar  e. 


In  1000  Theilon. 

von  Laer. 

VonGorup- 

V 0 n 15 1 D r a.  ^ * 

Besanez. 

Mittel- 

werthe. 

llruunes 

Haar. 

Schwar- 

zes 

Haar. 

Uuthes 

Haar. 

Graues 

Haar. 

liraunes 

Hoiir 

einet 

lijiihr. 

Knaben. 

Braunes 

Haar 

eine« 

48jähr. 

Mannes. 

Kothes  1 
H;var  * Braunes 

einet  . 

äljähr.  ! Haar. 
Mannes.  ‘ 

AVeisses 

Haar. 

Fett 

- 

— 

— 

.34,00 

57,70 

34,00  — 

41,90 

Sftlzo 

6,5.'i 

10,85 

12,30 

8,75 

17,80 

3,40 

4,10  1 — 

— 

8,96 

Eisenoxyd  . . . 

2,24 

2,14 

2,20 

2,40 

— 

— 

r 

— 

Kieselsäure  . . . 

— 

_ 

— 

— 

- I 2.20 

1_,10 

1 
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TabeUe  XL. 


Lcl;er  eine.s  jungen  ^lannes,  der  in  Folge  eines  Sturzes 

plötzlich  starb, 

von  Bibra. 


In  1000  Theilcn. 

Auf  1(K)0 
zurück- 
geflihrt. 

Lösliches  Eiwciss  

24,00 

23,79 

Unlösliche  eiweissartige  Stoffe 

94,40 

93,56 

Leim 

33,70 

33,40 

l‘'ctt 

2.5,00 

24,78 

Extractivstoffc 

60,70 

60,16 

Salze 

9, .öl 

9,42 

Kochsalz 

0,2o 

0,20 

l’hosphorsaure  Alkalien 

7,82 

7,75 

Schwefelsäure  Alkalien  

Spuren 

Phosphor.saure  Erden,  Kieselsäure,  Eisen 

1,49 

1,47 

W asser 

761,70 

754,89 
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Tabel 


Uebersicht  der  mittlereu  Zusammensetzung  der 


ln  1000  Thcilen. 

Mus- 

keln. 

Hirn. 

Hirn- 
rinde. 1 

1 

Hirn-  ! 
mark. 

c 

o 

■3  . 

:3  1 

Ncr-  ■ 
ven. 

lg: 

l|| 

- M 
^ o 

£i 

Kry- 
StlJ- 
linse  . 
<ie« 

Auges. 

Glas- 
körper , 
des 

Auges. 

Fett 

gewebe 

dar 

Katze. 

Kiweis»artigo  Slutife  . 

1»0,2 

80,33 

04,02 

64,89 

74,95 

369,00 

! 

1,36 

— * i 

Eiwciss 

18.4 

— 

64,02 

01,89 

22,7 

— 

— 1 

— 

Käeestoif  .... 

- 

— 

— 

— 

— 

- 1 

64,4 

— 

— - 

-a  ' 

Flciushfucr  . . . , 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 

In  Waaser  unlösliche  V 

IMf*.  9 

»ückatolTkalüge  Kör- 

• 

per 

— 

— 

— 

— 

— \ 

24,00 

0,40* 

— 

Leimbildner  . . • 

33,5 

Leim 

19,0 

— 

19,1« 

12,04 

— 

— 

— 

— 

Fett  iin  Ganzen  . . 

32,7 

80,74 

55,01 

200.43 

236,14 

221,11 

— 

20,60 

0,02 

827,1  { 

Mariiarin,  Klain  und 

1 

andere  Fette  . . 

-- 

34,44 

72,90 

70,05 

194,03 

— 

- 

— 

Choiosterin  .... 

— 

45,29 

19,11 

82,67 

102,34 

1,79 

— 

— 

Cerebrin 

29,08 

1,46 

44.86 

63,75 

26,29 

— 

— 

Fhostphor  des  Fetts  . 

2,64 

0,94 

3,55 

2,99 

— 

— 

— 

— 

“ 

ExtractiTStoffe  . . . 

4,0 

11,60 

— 

— 

— 

— 

22,8 

— 

7,68 

W.sMrejttract  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

13,00 

PhosphorsSnree  Kali  . 

»1  g 

2,70 

— 

— 

1,69 

1,84 

— 

— 

— 

— 

PhösphorsauresKatron 

* 

2,33 

— 

— 

0,87 

1,33 

— 

- 

— 

— 

Kohlensäure«  Natron  . 

- 

Schwefclsaurea  Kali  . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,13 

— 

Sohwefcisaurea  Natron 

— 

' 

Natron 

1,06 

- 1 

Chlornatrium  . . . 

3,8 

— 

— 

— 

— 

1,98 

— 

— 

6,05 

Chlorkalium  . . 

0,55 

— 1 

Fluorcsicium  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsaurer  Kalk  . 

1,19 

— 

— 

0,69 

1,88 

— 

— 

0,09 

— 1 

PhosphorsAuro  Bitter* 

1 

erde 

6,8 

0,71 

— 

— 

0,87 

1,85 

— 

— 

\08 

1 

Phosphorsanres  Eisen- 

1 

oxyd 

0,08 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,03 

Kohiensaarer  Kalk  . 

SolmefelMUrer  Kalk  . 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,11 

1 

Eisenoxyd  .... 

— 

— 

— 

— 

0,04 

0,14 

— 

— 

- 1 

Kiescliiure  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

«— 

Saixe  im  Uanzen  . . 

81,4 

7,01 

6,84 

10,74 

3,66 

8,52 

10,8 

3,4( 

8,04 

J,3| 

W'aMcr 

735,1 

814,83 

852,45 

711,30 

685,25 

570,7s 

693,1 

680,06 

982,47 

' 138,1  • 

1 

(t)  Sofern  nicht  «uedrüokUch  das  Uegcntheil  angegeben  Ut,  beziehen  sich  alle  Zahlen  aut* 
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^vichtigsteir  Gewebe  des  mensclilicheii  Körpers.'” 


s 

c ^ ' 

i 

' c 2 i 
V §5 

Knor* 

t 

4 1 

1 i 

O 90  1 

Zahn* 

Zaiiii'  1 

Haare. 

Leber. 

In  1000  Theilou. 

Mark 
ihren) 
vom  ( 

|JCl. 

c 

IC  1 

te  V • 

^ c 

_C  G 

«ic 

öl 

i 

bein. 

kitt. 

<e 

C 

1 1 

1 23  ! 

cc 

1 

* 

1 

1 

1 

1 

1 



23,79 

Kiweisijürtige  StotTe. 



■ 

1 

— 

- 1 



— 

— 

— 

23,79 

Kiweiss.  ^ 



-—1 

— 



1 





— 

— 

Käaestoff. 

“ 

— [ 

— ■ 

— 1 

— 

, 

— 

— 

— 

Fleisch  faser. 
ln  Wasser  unlösliche 

1 1 

I 

stickstolTlialtige  Kür' 

■ 10,00 



_ 







— 

36,54 

— 1 

93,56 

per. 

332,68 

28.3,63 

309,5 

305,5 

234.63 

264,78 

— 1 

— ; 

— 

Leimbildner. 

1 



- 



— 

— 

— 

33,40 

Leim. 

060,00 

13,30 

14,31 

— 





— 

41,90 

24,78 

Fett  im  Ganzen. 

Margarin,  Elain  und 





— 

jj^TT 

— 

— 

andere  Fette. 

— 

_ 

— 



— 

Cholesterin. 

' 

__ 







— 

— 

— 

Cerebtin. 

__ 









— 

— 

— 

!*hosphor  des  Fetts. 

1 









— 



60.16 

KxtractivstolTc. 

1 

__ 









— 

Wasserextract. 

1 



— 



— 

— 

7,75 

Phosphorsaure»  Kali. 

. 

o,u 

1 

— 



— 

— 

— 

Phospikor».  Natron. 

6,41 

1 





_ 



— 

— 

Kohlensaures  Natron. 

0,19 

■ 





— 



— 

— 

Schwefelsäure»  Kali. 

1,31 

; 



— 



— 

— 

Schwefels.  Natron. 

— 

' 

0,66 

J 7,02 

8,2 

I 8,9 

— 

— * 

— 

z 

0,20 

Natron. 

Chlornatriuin. 

1 — 

- 



— 

— 

— 

— 

Chlorkalium. 

1,69 

: 11,93 
1 501,87 

1 398,9 

1 533,3 

1 584,06 

— 

820,08 

Fluorcalcium. 
PhosphorsAurer  Kalk. 
1 Phosphorsaure  Bitter- 

— 

0,74 

12,17 

8,3 

10,1 

, 13,46 

— 

17,02 

1,47 

( erde. 

1 Phosphorsaures  Eisen- 

1 

— 

1 

— 

— 

— 

— 

oxyd. 

. 

•2,83'  78,39 

116,5 

90,8 

1 48,93 

— 

67,14 

— 

— 

Kohlensaurer  Kalk. 



1 ä0'.90i  — 



1 — 

i — 

— 

— 

— 

Sch>vefelsAurer  Kalk. 

_ 





I 

1 -* 

— 

1 

— 

— 

Kalk. 

0.16:  — 



— 

— 

— 

2,29 

Eisenoxyd. 

1 - 





— 

i — 

— 

— 

1,66 

— 

Kieselsäure. 

1 34,02|  611,38 

531,9 

643,1 

646,43 

635,22 

904,24 

8,96 

9,42 

754,89 

1 

Salze  im  Ganzen. 

— 

• 620,00  90,68 

158,6 

; 

i 

1 119,03 

1 100,00 
1 

59,22 

Wasser. 

Geweb«  des  Menschen. 
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TabeUe  XLIL 


l'f beisicht  der  (jewebe  nach  dem  aufsteigenden  Gehalt 
an  eiweissartigen  Körpern. 


In  1000  Theileii. 

Glaskörper  des  Auges  . . . 1,39 

Hirnrinde (>4,02 

Hirnniark (51,98  ^ 

RUekenmark 74,95 

Hirn 86,33 

Lclicr  11 7,35 

Muskeln 180,20 

Kiystallinse  des  Auges 3f>9,(X). 


TabeUe  XT.ITT. 

l’el (ersieht  der  Gewebe  nach  dem  aufsteigendeu  Gehalt 
an  Abkömmlingen  der  eiweissartigen  Körper. 

In  1000  Tlicilen. 


Glaskörper  des  Auges 0,40 

Mark  eines  Röhrenknochens 10,00 

Hirnniark 12,64 

Hirnrinde 19,18 

Muskeln 19,90 

Krj  stallinse  des  Auges 24,00 

Leber 33,40 

Fettgewebe 33,50 

Zahnschmelz 36,54  • 

Zahnbein 234,53 

Zahnkitt 264,78 

Kniichen  283,63 

Dichter  Knochenstoflf 3o5,50 

Schwammichter  Knochenstofif 309,50 

Knorpel 332,68. 
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TabeUe  XLIY. 


[ ebersicht  der  Gewebe  iiaQh  dem  aufsteigenden  Fettgelialt. 

In  KXX)  Theilen. 

Glaskörper  des  Auges  Üjü-1 

Knorpel 

Knochen 14,31 

KryntalliiiÄC  des  Auges 20, ÜU 

Loher  24,78 

Muskeln 32, 7U 

Haare 41,0U 

Hirnrinde 55,01 

Hirn ' 80,74 

Hirnmnrk 2UU,43 

Nerven 221,11 

ItUckenmark 236,14 

Fettgewebe  827,10 

Knochenmark 960,00. 


TabeUe  XLV. 

Uebersiclit  der  Gewebe  nach  dem  aufsteigenden  Salzgeiitilt. 

In  lOCX)  Theilen. 

Fettgowebe  1,30 

Krj^tallinse  des  Auges 3,40 

Rückenmark 3,66 

Hirn 7,01 

Glaskörper  des  Auges 8,04 

Nerven 8,52 

Haare  8,96 

Hirnrinde 9,34 

Leber 9,42 

Hirnmurk 10.74 

Mittlere  Schlagaderhaut 10,80 

Muskeln 31,10 

Knorpel 34,02 

Sclnvammicbter  Knochenstofl' 531,90 

Knochen  611,38 

Zahnkitt 635,22 

Dichter  Knochenstoff 64.3,10 

Zahnbein 646,45 

Zahnschmelz 904,24. 
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TabeUe  XLVL 


rebevsicht  der  ( Jewebe  nacli  auisteigendem  WassergeliaU. 

In  UXX)  'Fhcili'ii. 


Uichter  Knochenstoff  . . . 

Zalinscliinclz 

Knochen  

Zaimkitt 

Znhnhcin 

Fettf^ewebe  

Schwiiinmichtcr  Knochonstoff' 

Nerven 

Krystnlllnse  des  Auges  . . 

Knorpel 

Rilckcnnnirk 

Mittlere  Schlagaderh.aut  . 

llinnimrk 

Muskeln 

Leber  

Hirn 

Hirnrinde 

Glaskörper  des  Auges  . . . 


51,40 

59,22 

9U,t)H 

I00,0tj 

119,02 

13H.10 

158,60 

570,78 

580.00 

620.00 
685.25 

693.10 
711,30 

735.10 
754.89 
814,32 
852,45 
982,47. 


TabeUe  XLVH. 


Verliiiltniss  des  Gewiclits  einzelner  Korpertheile  zum 
* Ge.sammtgewicht  des  Körpers. 

Schwann. 


Gewicht 

in 

Gram  tn. 

Matin 
von  21 
Jahren. 

Mann 
von  23 
Jahren. 

Mann 
von  25 
Jahren. 

Mann 
von  42 
Jahren. 

Mann 
von  5C 
Jahren. 

Frau 
von  21 
Jahren. 

Mittel' 

werthe. 

i - ■ 

r o « 

ii  li 

Gcsammtgcwicht 
des  Körpers  . . 

42000 

53000 

60000 

50000 

50000 

50833 

Gi'sainmte.s  Ge- 
hirn   

1459 

1263 

1657 

1131 

1212 

1344 

26.44 

RUckentnark  . . 

25 

25 

24 

25 





25 

0.49 

Herz 

186 

193 

222 

290 

387 

273 

258 

0.51 

Lungen  

779 

750 

793 

1290 

1509 

437 

926 

18.22 

Leber 

1056 

1270 

1697 

1572 

1052 

1374 

1374 

27,03 

Bauchspeichel- 
drüse   

45 

56 

82 

99 

72 

71 

1,40 

Milz 

154 

173 

157 

125 

208 

143 

160 

3,15 

Schilddrüse  . . . 

— 

11 

18 

13 



21 

16 

0.31 

Nebennieren  . . 

8 

8 

9 

0 

10 

9 

8 

0,16 

Nieren  

488 

227 

203 

255 

335 

232 

290 

5,7n 

Hoden 

38 

41 

30 

46 

49, 



41 

0,81 

Muskeln 

— 

— 

— 

21840 

21810 

429.64 

k eucht.  Gerippe 

— 

- 

— 

- 

4659 

4659. 

91,67) 
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TabeUe  Xivm. 

l ebersiclit  (1er  (irc‘samtntf>ewichte,  nach  AV'elcheu  die  Haupt- 
gruppeii  der  Bestandtlieile  unseres  Körpers  in  den  chemisch 
untersuchten  und  von  Hcliwann  gewogenen  Werkzeugen 

vertreten  sind. 


Dk-  Ciewichte  sind  in  Uramm  angegeben,  Bruchthoile  eines  (irmnms  verimciilässigt. 


!Urt  einem  mittleren 
Korpcrt;p\violit 
von  50833  (iramm. 

Blut. 

Hirn. 

• Uücken- 
iiiHrk. 

Herz 

und 

Muskeln. 

Feuchtet» 

Gerippe. 

Leber. 

Summe 

der 

Gewichte 

der 

htMiariiileii 

Theite. 

Gcwidit  lief  be- 
nannten Theile 

1Ü167C) 

1.344 

25 

22098 

4659 

1374 

39667 

Eiweissartige 
Stoffe  

1925 

116 

2 

3982 



33 

6058 

Von  ei  weissarti- 
gen Stoffen  ab- 
geleitete Körper 
Fett 

440 

1321 

174 

1935 

37 

109 

6 

723 

67 

34 

976 

Extractivstoffi^  . 

lül(>) 

16 

— 

22 

— 

83 

222 

Salze 

79 

9 

— 

688 

2849 

13 

3638 

W.^sser 

• 

8025 

1094 

17 

16243 

422 

1037 

26838 

(1)  Das  (lewicht  des  Bluts  ist  mit  Valentin  zu  einem  Fünftel  des  Kürpergewiclits  an- 
genommen. 

(2)  Uen  BxtractivstulTen  des  Bluts  ist  auch  das  Hämatin  beigezählt. 


TabeUe  XLIX. 

Geht  man  von  der  Voraussetzung  aus,  dass  die  in  der  vorigen  Tahelle  heuannten  Thcile 
die  Zusammensetzung  des  gesummten  menschlichen  Körpers  annähernd  richtig  vertreten, 
dann  würde  ein  SOjähriger  Mann,  dessen  durchschnittliches  Körpergewicht  Qoetelet 


zu  63650  Gramm  angiebt , enthalten : 

Gramm. 

Eiwcissartige  Stoflfe 9721 

Von  eiweissavtigen  Stoffen  abgeleitete  Körper i5104 

Fett 1566 

Eztractivgtoffe 356 

Salze 5838 

Wasser 43065. 

6 
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Tabelle  L. 


Nach  den  für  die  vorige  Tabelle  gemachten  Vorausseuungen  enthalten  1000  Theile  Körper- 

gtwicht  des  Menschen  : 


Eiwcisaartigo  Stofife  152 

^'on  eiweissartigen  Stoffen  abgeleitete  Körper 49 

Fett 

Extraclivstoffe  6 

Salze 

Wasser 676. 


TabeUe  LI. 

Ei  des  Kaninchens. 

C.  Schmidt. 


ln  1000  Theilen. 

Von 

163 

Stunden. 

Von 

180 

Stunden. 

Mittel- 

werthe. 

KUscstofl 

12,0 

40,6 

26,3 

Chlornatrlum 

0,3 

i 

7,0 

4,0 

Phosphorsaures  Natron 

0,7 

Phosphorsaurer  Kalk 

0,5 

2,9 

1,7 

Salze  im  Ganzen 

1,5 

9,9 

5,7 

Wasser 

986,5 

949,5 

968,0 
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Tabelle  LH. 

Samen  des  Menschen  und  der  Säugetldere. 


lii  1000  Thoilen. 

Vom 

Men- 

schen. 

Vauque- 

lin. 

Vom  Ochsen. 
K ü 1 1 i k e r. 

Vom 

l’fcrd. 

Mittel- 

Mittel 

auf 

I. 

II. 

III. 

IV. 

KöUiker 

wfrthe. 

zurück« 

gefuhn. 

Organische 
Stoffe  . . . 

60 



147,02 

153,0 

164,49 

1.35,52 

135.93 

Fett  .... 

— 

— 

— 

— 

21,6 

— 

— 

— 

N.-itron  . . . 

10 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phogphorsaurer 
Kalk  .... 

30 

— 





— 



— 

— 

Salze  .... 

26,41 

— 

25,10 

26,37 

16,11 

26..H8 

Wasser  . . . 

900 

820,94 

819,10 

827,88 

00 

s 

819,40 

834,65 

837,19 

Digitized  by  Google 


44 


Tabel 

M i 1 c li 


C 

M c m m. 

- 

i m 0 n 

■■ 

In  KjtX.)  Tlicilen. 

4ter  Tag 
nach  der 
Geburt. 

9ter  Tag 
nach  der 
Geburt. 

12ter  Tag 
nach  der 
Geburt. 

Mittel 

aus 

14Bestim- 

mungen. 

Von  einer 
20jähri- 
gen 

Von  einer 
36jährU 
gen 
Frau. 

Kiisestoft 

35,a;i 

36,91 

29,11 

34,3 

32,0 

34,0  j 

Eiweis» 

— 

— 

— 

! 

■“  1 

Butter 

42,97 

35,32 

33,45 

25, .3 

28.8 

38.0 

Milchzucker  (')  ... 

41,13 

42,98 

31,54 

48,2 

36,0 

40,5 

Salze 

2,(J9 

1,69 

1,94 

2,3 

— 

1,8 

Chlorkalium  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsaure»  Natron  . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Pho.sphorsaurer  Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsaure  Bittererde 

— 

— 

— 

Phosphorsaurcs  Eiseii- 
oxvd 





, 

Masser 

879,85 

885,82 

905,81 

883,6 

898,0 

894,0 

i 

(1)  l>er  Milchzucker  enthielt  bei  Clemm's  und  Simon*9  Bestimmungen  auch  die 
(*i)  Vornois  und  Becquerel  hatten  nur  bei  60  bis  80®  C getrocknet 
(H)  Dem  KäscstolT  waren  bei  der  Untersuchung  Ton  Vernois  und  Becquerel  Extractiv 
(4)  Die  Zahlen  von  Pfaff  und  Schwarz  sind  auf  den  mittleren  Ascliengchalt  in  1000 
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le  Lm. 

der  F rau. 


1 

Henry 

H a i d 1 e 11. 

L’Heri- 

tior. 

Von  einer 
45  jShri- 

Vernois 

Pf«  ff 

Uitt,i 

und 
! Chc- 
, V Allier. 

i 

I. 

II. 

gen 

Amme. 

Doyöre. 

und 

Becque- 
rel  (»). 

und 

Schwarz 

(♦)• 

Mittel- 

wertho. 

auf  1000 
zurück- 
geführt. 

i6;2 

31 

27 

13,0 

s- . 

8,ö 

39,24'*’ 

— 

27,96 

28,11 

— 

— 

4,0 

— 

— 

— 

35, f) 

34 

13 

36,5 

76,0 

26,66 

— 

35,46 

35,64 

1.  t>5,0 

43 

32 

78,0 

73,1 

43,64 

— 

%),92 

48,17 

! 4,5 

— 

4,5 

1,5 

1,38 

— 

2,41 

' 2,42 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,38 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,16 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,22 

— 

— ; 

1 

1 

— 

— 

— 

— 

1,37 

— 

— ■ 

1 

! 

— 

— 

— 

— 

0.27 

— 

' ' — 

1 

— 

— 

— 

— 

— 

Spuren 

— 

— 

I 879,5 
1 

— 

— 

858,0 

836,9 

889||| 

— 

881,06 

885,66 

KxtractiTStoffe. 

Stoffe  beigemischt.  « 

Theilen  zurückgcfUhrt. 
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TabeUe  LIV. 


•K) 


Colostrum  der  Frau. 


In  1000  Thoilcn. 

C 1 e 

m m. 

tf 

s 

A 
S V 

o O 
B & 

-O 

73  j- 
o 

oC 

y: 

Wildenstein. 

Nach 

der  Geburt  (®). 

Mittel- 

wertbe. 

Mittel 

auf 

1000 

zurück- 

geführt 

4 Wochen 
vor  der  Geburt. 

ITTnge 
vor  der 
Geburt 

9 Tage 
vor  der 
Geburt 

2 4 Stun- 
den 
nach 

dfr 

Geburt 

2 Tage 
nach 
d«r 

Geburt 

I. 

II. 

Eiweiss  (*)  . . . 

29,81 

69,03 

74,77 

80,73 

[• 

52,69  52,73 

KHses^toff .... 

— 

— 

— 

— 

21,82 

— 

Hutter 

7,07 

41,80 

30,24 

23,47 

— 

48,63 

- 

33,45 

33,47 

Milchzucker  (^) 

17,27 

39,45 

43,69 

36,37 

— 

60,99 

— 

* 44,63 

44,66 

Salze 

4,41 

5,12 

— 

3,10 

- 

4,73 

4,74 

Chlorkalium  . . 

— 

^9 

^9 

- 

— 

— 

1,25 

— 

— 

Clilornatrium  . 

— 

- 

— 

- 

- 

— 

- 

0,51 

- 

— 

Kali 

— 

— 

— 

- 

- 

- 

— 

1,02 

— 

- 

Kalk 

— 

- 

- 

— 

— 

— 

— 

0,90 

— 

- 

Hittcrerde  . . . 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

0,04 

- 

— 

PhosphorsSure . 

- 

— 

- 

— 

— 

- 

0,90 

— 

— 

Schwefelsäure  . 

— 

- 

— 

- 

— 

— 

0,10 

— 

— 

PhoBpborsaures 

Eisenoxyd  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,01 

— 

Waaser 

945,24 

851,97 

861,72 

858,55 

842,99 

867,88 

828,00 

— 

863,76 

864,40 

(1)  Das  Eiweiss  war  mit  den  unlöslichen  Salden  verbunden. 

(2)  Dem  Milchzucker  waren  die  Extractivstoffe  beigemischt. 

(3)  Die  Zahlen^  welche  Wildenstein  für  die  einzelnen  Mineralbestandtheile  auf  100  Theile 
Asche  angibt,  sind  auf  den  mittleren  Salzgehalt  der  Milch  zuriickgcführt. 
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Tab«Ue  LV. 


Uebersicht  der  mittleren  Zusammensetzung  der  Abson- 
derungen, welche  sich  auf  die  Erhaltung  der  Gattung 

beziehen. 


In  1000  Thcilen. 

Ei 

des 

Kanlii' 

chens. 

■ 

äamcii 

des 

Menschen 

und 

der  öäuge- 
thiere. 

Coloatruni 

der 

F'rau. 

Milcli 

der 

Frau. 

KäseBtotF 

20,3 

52,73 

28,11 

Eiweisa 





— 

Fett 

— 

— 

33,47 

35,64 

Milchzucker  

— 

— 

44,66 

48,17 

Organische  Stoffe  im  Ganzen  . . 

20,3 

135,93 

130,86 

111,92 

Salze 

5,7 

26,88 

4,74 

2,42 

Wasser 

968,0 

837,19 

8(U,40 

885,66 
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Tabel 

Harn  vuu  Männern  bei 


« 

Von  einem 
33  iähriiren 

Von 

eioom 

'iOjäli- 

rigen. 

Von 

einem 

22jäh- 

rigen. 

Von 

einem 

38jäh- 

rigen. 

Von  einem 
jungen  Manne. 

Z 

c 

Von 

einem 

iSjähr. 

ln  loOO  Tbeilen. 

C> 

s 

Mann. 

Lehmann. 

e 

JÜng- 1 
ling. 

1 

Simon. 

u 

c c n n u. 

I-  . 

II. 

III. 

Ü 

Kam 

llnrnstutT  .... 

30, 00 

12.46 

14, .58 

30,00 

21,88 

27,80 

32,91 

31,45 

32,91 

1 

U,6li 

Ilarnsäun*  .... 

I.OÜ 

0,52 

0,71 

1,12 

0,97 

1.21 

1,07 

1,02 

1,10 

I 

MilchsaiireSalze  . . 

1,03(>., 

- 

_ 

- 

1,07 

1,,55 

9,87 

1,90 

1,73 



1 

Freie  .Milchsäure  . . 

Alkubolauszug  . . 

17, U 

7,70 

10,39 

I 

1,60 

10,06 

1,61 

10,87 

* 4,60 

Wasscrauszug . . . 

1 Auf  •>  Ar» 

— 

— 

— 

0,59 

0,62 

0,«6 

llln»cn»chleim  . ■ ■ 

o,.T2 



— 

— 

— 

0,10 

0,11 

0,11 

— 

Kali 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron 

Clilurkalium  . . . 

Clilomatriitin  . . . 

4,4.'. 

5,20 

7,28 

4,ftO 

2,40 

3,76 

3,60 

3,65 

3,71 

— , 

— 

Chloraimnoniunt  . . 

.bO 

0,41 

— 

— 

— 

— 

— 

Schwefels’äurc  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

SchwefeUaures  Kali  . 

3,71 

3,00 

3,61 

4,42 

5,46 

4,53 

7,29 

7,31 

7,31 

— 

— 

SciiwefeUaurcsNatron 

.3,18 

— 

— 

— 

Pliobphursäure 

Hasisch*phu>pliorsau- 

— 

— 

— 

““ 

re«  Kali  ^*1  . . . 

Pvro  *o|k>4pbortMiurea 

’lf«li  . r.  . . . 

Biisiseb-phe^phorsau* 
res  Natron  (*)  . . 

Phospborsaures  Na- 

— 

- 

- 

3,67 

3,76 

8,99 

— 

— 

trooa  4 . . . . 

PlioSpl^Murfs  Am- 
monlklf  .... 

2,38 

0,39 

0,24 

0,47 

1,65 

— 

— 

— 

— 

— i 

Kalk ^ 

— 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

— 

Bittcrerdv  .... 
Busisch-phospborsau- 

— 

““ 

rer  Kalk  . . . 

Basisch  - phosphor - 
saujtf:  Bittcrerdc  . 
Pyro-phospborsaurc 

— 

— 

- 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

4 BHInerilc  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphoruure  Erden 

1,00 

0,68 

0,66 

0,41 

1,64 

0,98 

1,19 

1,13 

1,11 

— 

— 

Schwefelsaurer  Kalk 
Kieselsäure  • . . 

Sparen 

Sparen 









— 







Eisenoxyd  .... 

»•  — 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— M 

Anorgauisclie  Salze  • 

18,44 

11,60 

13,77 

9,82 

928j«l 

' 6,69 

15,75 

16,86 

16,12 

13,02 

13,42 

WMser 

933,00 

963,20 

966,00 

930,00 

a‘28,30 

934,001 

937,08 

932,02 

— 

967,37 

^1)  Von  Simon  als  milchsaurcs  Ammoniak  bezeichnet. 

(2)  Die  Zahlen,  welche  Porter  und  Kose  fUr  100  Theile  Asche  nngeben,  sind  auf  den  mitt 

(3)  Durch  einen  Druckfehler  ist  die  Menge  des  (»yro*phospborsauren  Kali's  in  P ogge  n dor  ff’ « 
der  Druckfehler  in  das  Journal  für  praktische  Chemie  und  leider  auch  in  meine  Physiologie 
Tabelle  richtig  angegebene  Zahl  von  nachrechiveiiden  Lesern  nicht  angczweifelt  werde. 

(4)  Dass  die  Bestandtheile  der  Asche  eines  thierischen  Gemenges  zum  Theil  nicht  als  solche  in  den 
besonderer  Wichtigkeit  ist.  Deshalb  mögen  did« Wertet  mit  welchen  Rose  seine  Angaben  über 
„unorganischen  Stoffe  niobt  mit  denen  vergleiebent  die  im  nicht  verkohlten  Harne  enthalten  sind, 
„können  sich  zwar  durchs  Verkohlen  des  abgedampften  Harns  in  kohlensaure  Salze  verwandeln, 
„dadurch  die  dreibasiseben  phosphorsauren  Salze,  die  als  solche  gewiss  nicht  im  Harn  enthalten  sein 
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gewöhnlicher  LeljensAveise. 


Von 

einem 

Von 

einem 

Von 

einem 

Von 

einem 

Von  einem 

tleit- 

M 

M *2 

dljähr. 

Mann. 

20j»h- 

rigen. 

40  jährigen. 

24 jäh- 
rigen. 

36jäbrigeii 

Mann. 

Porter 

(*). 

mann 

Ullil 

Hose 

Mittol- 

werthe. 

Mitlelwer 
auf  UK)0  zu 
geführt 

ln  1000  TheUen. 

me  1. 

Bo  US  sin  ga  ult. 

Neubauer. 

(>)• 

16,44 

_ 

« 

24,0» 

24,21 

KarnstotT. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,89 

0,H’J 

Harnsäure. 

1 

— 

— 

— 

— 

• -=■ 

• 

— 

1,43 

1,44 

Milchsäure  Salze. 

. 6.11 

— * 

— 

— 

— 

— 

— 

l,.32 

1,33 

Freie  Milchsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

10,27 

10,32 

zVlkohoiauszug. 

0,61 

0,61 

Wasseriiuszug. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,16 

0,10 

HIasenschleiro. 

! ^ 

— 

— 

— 

__  m 

— 

— 

1,74 

— 

— 

— 

Kali. 

i - 

*- 

— 

— 

— 

— 

— 

0,17 

_ 

— 

— 

Natron. 

— 

— ' 

— 

— 

— 

— 

— 

1,15 

1,15 

0,81 

Chlorkulium. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

8,60 

7.28 

5,45 

3,83 

Chlurnatrium. 

— . ■ 

1,14 

1,40 

1.27 

._J,os 

2,31 

1,47 

— 

— 

1,32 

0,93 

Chlorammonium. 

— 

h- 

— 

' 

— 

0,52 

_ 

— 

— 

Scliwcfelsäure. 

— 

— 

— 

-}1 

— 

— 

h — 

0,68 

2,72 

1,91 

Schwcfclsaures  Kali. 

— 

— 

€ 

■ ' 

— ' 4 

— 



3,16 

2,22 

Schwefels.  Natron. 

— 

— 

— 

1,43 



— 

— 

PhosphorsHure. 

___ 

_ 

* 



__ 



-■i 

t-  0,58 



Uasisch-phosphorsau- 
res  Kali  (*). 

Py  ro  - p liosphorsaures 

— 

— 

— 

— 

— 

• 

— '4  V 

1,87(>) 

— 

— 

Kuli. 

>4_ 

Basisch'  phosphorsau- 

— 

— 

t.' 

— 

— 

0,.37 

— 

— 

res  Natron  (*). 

Phosphorsaures  Na 

— 

— 

— 

•n. 

— - 

— 



3,18 

2,23 

tron. 

• 

# i 

_ 

_ 

_ 

PhosphorsAUres  Am- 
moniiik. 

— 

— 

— 

.... 

' — 

0,15 

— 

— 

— 

Kolk. 

— 

— 

— 

• — 

— 

0,17 

— 

— 

— 

Bittererde. 

_ 

1*-  . 

0,38 

Basisch-phosphorsau- 
rer  Kalk. 

!■ 

Basisch  - phosplior  - 

— '• 

— 

— 

—i 

— 

0,33 

— 

— 

saure  Ritteroyle. 

Pyro-pliosphorsaure 

— 

— 

r-  , 

— 

— 



0,05 

— 

— 

Bittererde. 

ü 

0,71 

0,93 

0,65 

PhosphorsaureKrden. 

T*  ■ 

— 

— 

0,03 

— 



Schwefelsaurer  Kalk. 

— 

— ii- 

. — 

— 

Ipttien 

0,10 

— 



Kieselsäure. 

^ — 

— 

_ • 

-r- 

— 

— 

Eisenoxyd. 

' 9,20 

— 

— '■ 

> 

— 

- 1 

12,78 

12,85 

Anorganische  Balze. 

967,95 

— 

.t_ 

— 

2— 

— 1 

943,43 

948,15 

Wasser, 

lehren  Oehalt  des  Harns  an  anorganischen  Bestaodthcileu  zurUckgefUlirt. 

Annalen,  dritter  Reihe,  Bd.  XVI. ,’S.  384,'  zu  4,65  statt  14,66  in  100  Tbcilen  Asche  angegeben.  Da 
tica  BtofTweebseU  übergegnngen  ist,  so  8^  er  hier  ausdrücklich  hervorgehoben,  damit  die  io  dieser 


ursprünglichen  Geweben  und  Flüssigkeiten* enthalten  sind,  ist  eine  Bemerkung,  die  beim  Harn  von  ganz 
die  Zusammensetzung  der  Ilamasche  begleitet,  hier  eine  Stelle  finden:  „Man  muss  die^e  Mengen  der 
lu  dem  nicht  zerstörten  Harne  sind  die  Basen  zum  Theil  an  organische  skuren  gebunden ; diese  Salze 
dtiron  Kohlensüurc  aber  durch  die  zweibasiseben  phosphorsauren  Salze  ausgetriebeu  wird.  Es  entstehen 
können,  und  s^on  deshalb  nicht,  weil  derselbe  sauer  reagirt"  Poggendorff's  Annalen,  a.  a.  O.,  S.  385. 

« * 7 


Digitized  by  Google 


50 


In  |(KiU  Tlicilen. 


Alkalialbuininat 
Oberliiiut  .... 

Fett 

Milchsiiuro»  Kali  ii 
Natrun  .... 
Scbwci.sssaurcs  Kali 
und  Natron  . . . . 
Or(;anisidic  Stotl'o, 
wclidii'  bei  l<JO® 
nicht  liücbtig  .sind 
Alkoliolextr.,  essig- 
saure  u.inilclisaure 
Salze,  freie  Essig- 


Weingeistextract, 
('hlornatriiiin  und 
Chlorkalium 
Wasserextraet  um 
schwefel-sauro  Salzi 
Harnstolf  . .' . 
Cblorkaliuin  . 
Kochsalz  . . . 
Kalium  .... 
Natrium  . . . 
Chlor  ..... 
Schwefelsäure 
Schwefelsäure 
kalien  .... 
Phosphorsäure 
Kalk.salzc  . . . 
Phosphors.  Kalk  . 
Phosphors.  Bitter 
erde  und  Eisen  . 
AnorganischeStotfe 
Wasser  . . 


Al 


'labeUe  im 

Schweißt)  des  Menscheu. 


.Viischnino. 


995,00 


(1)  Ajibclmino's  Zahlen  für  die  Überbaut  beziehen  aich  auf  Uberhaut  und  Kalkaalze. 
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Tabelle  LVIIL  ^ 

Hautschmiere , 

einer  TalgdrUee  des  Menschen  entnommen. 


Esenbeok. 


Eiwciss  und  KäsestofF  .... 

Stearin 

Kxtractivstoffe  mit  etwas  Elain  . 
Spcichelstoffartiger  Körper  . . 

Phosphorsaurcr  Kalk  .... 

Kohlensaurer  Kalk 

Kohlensäure  Bittcrerde  . . . 

Essigaaures  Natron , Chlomatrium 

Salze  im  Ganzen 

Verlust  (Wasser?) 


In  1000  Thcilcn. 
...  242 
. . . 242 
...  126 
...  116 
...  200 
...  21 
...  16 
. . . Spuren 

. . . 237 
...  37. 


Tabelle  LIX.  g 

• * 

T h r ä n e n. 


Freriohs. 


In  1000  Theilm'.^^  , 

. -»• 

I. 

II. 

Mittel - 
werthe. 

• 

Eiwciss 

0,8 

1,0 

0,9 

Epithelium 1 • 

1,4 

3,2 

2,3 

Salze  und  Schleim  . ^ • 

7,2 

8,8 

8,0 

990,6 

987,0 

988,8 

r.-f 

4 * 


» 


» 
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0 


r 

^ ‘ TabeUe  LX. 
Damigase  des  Menschen. 


ln  1000  K«um- 
tliciien. 

. 'S 

V s 
£ 

y 54 

2 s 

« 3 — 

bD  3 

S 

3Z> 

S 5^ 

==  ^ 
a « 

« « 

« a 
« 9. 
bc  9 

a 

|l5 
a ® 

=5  , 
bc  3 

* 1" 
4 

Q * 

aJ  ^ 

3 g-- 

bo  3 

S 

» 

J 

.3  Ju 
« » 

S 1 • 

a.“» 

s Ü • 
S 5^ 

o 7ü 

5 » 

I!; 

§is 

-o  5s 

•M 

3 

bO  - » 

c • • 

3 JfS 
a a 

. 

1.4 
& i 
§ z 

M « 

2 a 

. 

§ z 
Mi 

m 

Stickstoff  .... 

714,5 

200,8 

88,5 

666,0 

675,0 

510,3 

184,0 

455,0 

140 

290 

Sauerstoff  . . . 

11(),U 

— 

- 

— 

Kohlensäure  . . 

140,0 

24;i,9 

400,0 

250,0 

225,0 

435,0 

700,0 

428,6 

445 

365 

Wasserstoff  . . 

35,5 

555,3 

^11,5 

84,0 

'75,0 

— 

258 

i:i5 

Kohlenwasser- 
stoff   

, 

125,0 

54,7 

H16,0 

111,8 

155 

220 

Schwefelwasser- 
stoff   

i 

% 

■ 



— 

.0 

m 

• 

ik- 

» 

• • 


TabeUe  LSI. 


Darmgase  gesunder  Pferde , die  mit  Hafer  und  Heu  gefUttert 
und  kurz  vorher  getödtet  waren. 

Valentin. 


In  1000  Raumtheilen. 

Aus  dem  Magen. 

Aue  deid  DOnndarm. 

Aue  dem 
Blinddarm. 

i . 

■2  .“•§ 

1 1=3 
-i 

9 

< 

20jähri- 

ger 

WnllÄclu 

Alte 

Stute. 

20jUhr.  Wallach. 

AJte 

Btuto. 

20jähri- 
gor  , 
Wallach. 

Alte 

Stute. 

Aot  d^m 
oberes 
TbeU. 

Aas  dem 
unteren 
TheU.j 

Aus  der 
NItte. 

Stickstoff’ 

442,3 

253,8 

733,5 

73ß,l 

487,0 

102,3 

163,2 

243,9 

Sauerstoff' 

71,6 

7,7- 

57,6 

49,7 

.. 

— 

— 

— . 

Kohlensäure .... 

443,5 

556,4 

188^1 

194,1 

417,8 

777,0 

715,9 

479,4 

Wasserstoff  .... 

6,6 

132,9 

_ 

0,8^ 

0,2 

46,7 

2,0 

138,2 

Kohlenwasserstoff 

9,0 

— 

■ %5 

7,7 

49i8 

40,9 

69,6 

118,2 

Schwefelwassorstoff 

27,0 

49,2 

16,1 

14,6 

45,2 

20, S 

37,1 

5,4 

Ammoniak  .... 

— 

— 

— 

— 

12,9 

12,2 

14,9 

- 

• 

Jto 

% 

V 
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TabeUe  LXn. 


Koth  des  Menschen. 


In  1000  Theilen. 

Berzelius. 

. 

Wehsarg. 

Enderlln(*). 

Roae  (*). 

Porter. 

Mittel. 

Galle 

9 





Sclileini.ChoIalsauro, 
CholoidiiiBäure,  Fett 
u.  andere  thierische 

SlofTe 

140 

— 

— 

— 

— 

Eiweiss 

9 

— 



— 

— 

Extmctivgtoffe  . . . 

57 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasserauszujif  . . . 

— 

58,40 

— 

— 

— 

— 

Alkoholauszug  . . . 

— 

41,65 

— 

— 

— 

— 

Aetherauszug  . . . 

— 

.80,70 

— 

— 

— 

— 

Unlösliche  Ueber- 

blcibsel  der  Speisen 

70 

83,00 

10,950 

— 

— 

— 

76,50 

Salze 

12 

— 

— 

— 

— 

Kali 

— 

— 

1,49 

0,74 

— 

Kalihydrat 

— 

— 

— 

1,21 

■ 

Natron 

— 

— 

— 

0,09 

0,61 



Chlorkaliuin  .... 

— 

— 



0,01 

— 



Chlomatrium  .... 



0,17 

0,06 

0,52 



SchwefclsauresAlkali 
Zweifach  basisch- 

— 

— 

— 

phosphorsaures  Na- 

0,32 

tron 

— 

— 

— 

— 

— 

Kalk . . 

— 

— 

— 

2,56 

3,20 

— 

Bittererde 

— 

— 

— 

1,28 

1,28 

— 

Phosphorsaure  Erden 

— 

— 

9,75 

— 

— 

— 

Eisenoxyd 

Phosphorsaurcs  Ei- 

0,25 

0,30 

senoxyd 

— 

— 

0,25 

— 

— 

— 

Phosphorsäure  . . . 

— 

— 

— 

3,72 

4,36 

— 

'Schwefelsäure  . . . 

— 

— 

— 

0,14 

0,38 

— 

SchwefclsaurerKalk 

— 

0,55 

— 

— 

— 

Kohlensäure  .... 

— 

— 

— 

0,13 

0,61 

— 

Kie.selsäure 

— 

— 

0,96 

0,17 

— 

— 

Sand 

— 

— 

— 

0,89 

— 

— 

Wasser 

• 

k 

758 

738,00 

743,00 

a , 

= % 


9 


(1)  Wehsftrg’s  Zahl  bezeichnet  nur  die  Menge  der  durch  Ammoniak  fällbaren  Salze. 

(2)  Die  Zahlen  von  Enderlln,  Rose,  Porter  für  100  Theile  Asche  sind  auf  den  Ton 
Bcrzeüus  angegebenen  Salzgehalt  zurUckgeführt. 
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TabeUe  LXIH 


Ilebcrsicht  der  mittleren  Zusammensetzung  der  festen  und  flüssigen 
Ausscheidungen  des  menschlichen  Körpers. 


In  10(K)  Theilen. 

Ham. 

Schweins. 

Haut- 

schmiere. 

Thränen. 

Koth.  ► 

Harnstoff 

24,21 

0,89 

0,79 

_ 

Harnsäure  ...... 

Milchsäure  und  milchsauro 

— 

— 

— 

— 

Salze  . 

2,77 

— 

— 

— 

— 

Extractivstoflfe 

10,93 

— 

242 

— 

Schleim 

0,16 

— 

— 

— 

Oberhaut  oder  Kpithelium  . 

— 

1,41 

— 

2,3 

— 

Fett 

— 

0,01 

242 

Eiweissartige  Stoffe  . . . 

UnlöslicheUeberbleibsel  der 

— 

— 

242 

0,9 

— 

Speisen 

— 

— 

— 

— 

76,50 

Andere  organische  Stoffe  . 

— 

— 

— 

— 

170,.37 

12,00 

Salze . 

12,85 

5,68 

237 

8,0 

Wasser 

948,15 

988,48 

37(?) 

988,8 

743.00 

' Tabelle  LXI7. 


Uebersicht  der  Flüssigkeiten  des  menschlichen  Körpers  nach  dem 
aufsteigenden  Gehalt  an  organischen  Stoffen. 

In  1000  Theilen. 


Thränen 8,20 

Magensaft 3,41 

Schweiss  5,84 

Speichel 6,08 

Nahrungssaft  von  Menschen  und  Säugethiereu 21,58 

Filtrirtcr  Darmsaft  des  Hundes 80,87 

Lymphe  von  Menschen  und  Säugethieren 31,74 

Bauclispeichel 33,30 

Harn 39,00 

Schleim 48,54 

Nicht  filtrirter  Darmsaft  von  Säugethieren 53,58 

ChyluB  des  Pferdes 57,00 

Frische  Galle 63,99 

Milch ■ 111,92 

Galle  der  Gallenblase 129,20 

Colostrum 130,86 

Samen  des  Menschen  und  der  Säugetbicre 135,93 

Blut ■ 202,97. 
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TabeUe  LXY. 


Uebersicht  der  Flüssigkeiten  des  menschlichen  Körpers  nach  dem 
aufsteigeuden  Gehalt  an  Salzen. 


Filtrirtcr  Darmsaft  des  Hundes 

Frische  Galle 

Colostrum 

Schweiss 

Schleim 

Ilauchspeichel 

Blut 

Galle  der  Gallenblase 

Chylus  des  Pferdes 

Thräncn 

Nahrunessaft  von  Menschen  und  Säu^etbiercn  . 
Nicht  filtrirter  Uarmsaft  von  Säugcthieren . . . 
Lymphe  von  Menschen  und  Säugethieren  . . . 

Harn 

Samen  von  Menschen  und  Säugethieren  . . . 


In  1000  Theilen. 
. . 1,93 

•.  . 2,19 

. . 2,42 

. . 3,80 

. . 4,66 

. . 4,74 

. . 5,68 

. . 6,ai 

. . 7,50 

. . 7,72 

. . 7,80 

. , 8,00 

. . 8,00 

. . 8,15 

. . 8,56 

. . 9,31 

. . 12,85 

. . 26,88. 


« 


TabeUe  LZVI. 

Uebersicht  der  Flüssigkeiten  des  menschlichen  Körpers  nach  dem 
aufsteigenden  Gehalt  an  Wasser. 

ln  1000  Theilen. 

Blut 789,31 

Samen  dc.s  Menschen  und  der  Säugethicre  ....  837,19 

Galle  der  Gallenblase 863,00 

Colostrum 864,40 

Milch . . . 88.5,66 

Frische  Gallo U 931,35 

Chylus  des  Pferdes  935,00 

Nicht  filtrirter  Darmsaft  von  Säugethieren  ....  937,86 

> Schleim 944,62 

Harn 948,1.5 

Lymphe  von  Menschen  und  Säugethieren  ....  958,95  Tt 

Bauchspeichcl 959,Ä)  ^ 

Filtrirter  Darmsaft  des  Hundes  . 965,33 

Nahrungssatt  von  Menschen  und  Säugethieren  . . , . 970,27 

Schweiss  .'  . . . . . ■ . . 988,48 

Thränen  . . . . . . .....'.  . . 988,80  . . 

Speichel  . . . - . . . . . 991,99  , 

Magensaft  n .......  . 994,40., 

..  ,,  :>v, ' 

, . ■ ' . s*  * . . ■ * Digitized  by  Google 
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Tabelle  LXVlL 

Wenn  man  von  den  Untersuchungen,  welche  Bidder  und  Sehmidt,  Haste, 
Arnold,  KöUiker  und  Hüller,  Weinmann  und  Kröger  bei  Hunden  anstellten, 
ausgeht,  und  die  von  ihnen  gefundenen  Zahlen  auf  das  mittlere  Körper- 
gewicht eines  drelssigjUhrigen  Mannes  (63,65  Kilogramm)  überträgt,  dann 
werden  in  24  Stunden  vom  menschlichen  Körper  folgende  Mengen  der 
wichtigsten  Verdauungssäfte  geliefert: 


Öoeichel 

. . . . 1392  Gramm 

Magensaft 

. . . . 16804  „ 

GaUe 

. . . 1432  „ 

Bauchspcichel  . . . . 

...  3411  „ 

1)  Der  Werth  für  den  Mageudaft  wurde  unmittelbar  bei  einer  Estbniseben  Bäuerin , die 
eine  Magcndatel  batte,  gefunden  und  auf  das  hier  zu  Grunde  gelegte  mittlere  Körper- 
gewicht eine«  dreiesigjährigen  Mannes  zurUckgefiihrt.  Kb  iat  diese  am  Menschen  ge- 
wonnene Bestimmung  um  so  wichtiger,  da  sich  herausgestellt  bat,  dass  der  Mensch  im  • 
VerbältniBS  zu  seinem  Körpergewicht  reichlich  anderthalbmal  so  viel  Magensaft  liefert, 
wie  der  Hund.  Vgl.  C.  Schmidt,  Annalen  der  Chemie  und  Pfaarmacie,  Bd.  XCII. 

S.  42.  Wir  sind  also  wohl  berechtigt,  anzunchmen,  dass  die  übrigen  Zahlen,  die  vom 
Hund  auf  den  Menschen  übertragen  wurden,  eher  lu  klein  als  zu  gross  sind.  Am 
sichersten  gilt  dies  vom  Speichel,  da  Bidder  und  Schmidt  bei  ihrer  Uebertragung 
die  an  Hunden  gefundene  Zahl  halbirt  haben,  um  ja  nicht  zu  übertreiben,  und  weil 
die  Thiere  sich  durch  die  Anlegung  von  Fisteln  io  unregelmässigen  Zuständen  befanden. 

2)  Der  Werth  für  die  Galle  ist  das  Mittel  aus  den  Bestimmungen  von  Bidder  und 
Schmidt,  von  Nasse,  Arnold,  KöUlker  und  Müller. 

3)  Diese  Zahl  ist  aus  dem  Mittel  der  neuesten  Bestimmungen  von  Wein  mann  und  von 
Kröger  und  Schmidt  abgeleitet. 


Tabelle  LXVIIL 

Vergleich  der  Mengen  von  organischen  Stoffen,  Salzen  und  Wasser, 
welche  ein  dreissigjähriger  Mann  bei  einem  mittleren  Körpergewicht 
von  63,65  Kilogranun  in  24  Stunden  mit  den  wichtigsten  Verdauungs- 
säfteu  absoiidert,  wenn  die  Werthe  der  vorigen  Tabelle  zum  Aus- 
gangspunkt genommen  werden. 


Die  ganzen  Zahlen  bedeuten  Gramm. 


Organische 

Stoffe. 

Salze. 

Wasser. 

Mit  dem  Speichel 

Mit  dem  Magensaft 

Mit  der  Galle 

Mit  dem  Baucbspeichcl 

8,46 

57,30 

91,63 

113,55 

2,69 

36,80 

6,67 

25,64 

1380,8.5 

16709,90 

1333,70 

3271,81 

Summen 

270, ‘*4 

71,80 

22696,26 
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Tabelle  L7CIX. 

Menge  der  wichtigsteu  Ausscheidungen,  die  ein  erwachsener  Mann 
von  63,65  Kilogramm  Körpergewicht  in  24  Stimden  ausgiebt, 

in  Gramm.  (') 


Beobachtsr 

: Üarral. 

i 1 

1 

j 

i 

1 i 

Mittel. 

Ungreif-  i 
bare 
»toffe  . 

3074,96 

1 

i 

i 

1 

— 

— 

1 

I 

i 

— 

— 

— ! 

3074,96 

B«obftcbt«r 

; Bischoir. 

Vog«l. 

1 

Öebsrer. 

1 

Winter.  ^ 

Rummel. 

Cläre. 

c.w.g- 

ner. 

, Ham- 
1 mond. 

1 

von 

IVanque. 

Kaupp. 

1 Laut». 

1 

Uam  • . 1 
Koth  , . 

906,42 

157S,43| 

1877,67 

1616,07 

2237,10 

1 

957,91 

932,50 

: 945,91 

- i 

1628,59|1316,86 

11655,81 
1 140,43 

14-2-2.37 

140,43 

Summe  .... 

4637,76 

1)  Wie  sich  von  selbst  versteht,  konnten  in  dieser  und  der  nächstfolgenden  Tabeiie  nur  diejenigen 
uenuut  weruen,  die  von  der  Angabe  d??  Körpergewichts  sind. 


8 
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TabeUe  LXX. 

Menge  der  wichtigsten  Stoffe,  die  ein  erwachsener  Mann  von 
63,65  Kilogramm  Körpergewicht  in  24  Stunden  ausscheidet, 

in  Gramm.  (') 


Bcobacht«r: 

Scharllog. 

Scharling. 

Banal. 

Mittel. 

682,33 

781,62 

1419,93 

963,29 

Wasser  der  ungreifbaren 

Ausleerungen 

Wasser  der  greifbaren  Aus- 

— 

**“ 

1638,68 

1481,10 

1638,68 

leerungen 

StickstofT  der  ungreifbRren 

— 

1481,10 

16,35 

Ausleerungen 

Organiacho  StoiTr  der  greif- 

— 

16,35 

78,46 

78,46 

baren  Ausleerungen  . . . 

— 

— 

— 

— 

Anorganische  Salze  .... 

— 

18,76 

21,60 ») 

Booba«httr: 

BUchoff. 

Scherer. 

Bommel. 

Mesler. 

IJam- 

mond. 

▼OD 

Franqno. 

Kaopp. 

SehneUer. 

2ü,69 

26,73 

36,77 

27,66 

33,87 

0,73 

38,82 

35,06 

0,49 

30,77 

81,30 

0,61 

7,79 

F«rbstoff  des  Harns .... 

— 

— 

— 

7,79 

— 

Salze  des  Harns 

— 

21,11 

20,57 

— 

— 

— 

— 

20,84 

8,72 

Winter. 

_ 

11,10 

13,03 

Gmner, 

12,39 

Cläre. 

U,24 

C.  Wag- 
ner. 



11,88 

B«obiirht«r: 

Mosler. 

Ilam* 

mond. 

Kaupp. 

Phosphorsäure  im  Harn  . 

4,07 

4,25 

2,20 

2,96 

J 





8,37 

Schwefelsäure  im  Harn  . . 

— 

— 

1,94 

1,81 

2,02 

1,87 

— 

— 

1,78 



,-  - 



. 

0,14 

0,14 

__ 

o,u 

Bittererdc  im  Harn  .... 



— 

— 





• 

0'l4 

... 



_ 

_ 

_ 

1,68 

1)  Ver^l.  die  Anincrkting  zur  vorigen  Tubclle. 

2)  Zur  Berechnung  des  Mittels  für  die  Satze,  die  in  24  Stunden  ausgcschieden  werden,  sind  auch 
die  Angaben  für  die  Salze  dos  Harns  und  des  Koths  iu  Summa  benutzt. 

3)  Die  Zahl  für  die  Salze  im  Koth  wurde  mit  Hülfe  der  Tabellen  LXIII.  und  LXIX.  berechnet. 
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TabeUe  LXZI. 

Aus  dev  vorigen  Tabelle  ergiebt  sich,  dass  ein  envachsener  Mann 
ftlr  je  1 Kilogramm  seines  Köi’pergewichts  durchschnittlich  in 
24  Stunden  ausscheidet : 

Gramm. 

Kohlensäure - . . . . 15,13 

Wasser  der  imgrcifbaren  Ausleerungen  . . . 25,74 

Wasser  der  greifbaren  Ausleerungen  ....  23,27 

Wasser  im  Ganzen 49,01 

StickstofT  der  ungreifbaren  Ausleerungen  . . . 0,20 

Organische  Stoffe  der  greifbaren  .Vusleerungen  . 1,23 

Anorganische  Salze 0,34 

Harnstoff 0,49 

Farbstoff  des  Harns • • 0,12 

Salze  des  Harns 0,33 

Kochsalz  im  Harn 0,19 

Phosphorsaure  im  Ham  . - 0,05 

Schwefelsäure  im  Harn 0,03 

Salze  im  Koth 0,03. 
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Thierische  Nah 

Tab«Ue 


Ochsen 


In  1000  Theilen. 

Brande. 

Ber- 

Bracon- 

Mar- 

Schloss- 

Liebig. 

. 

von  Bibra.  | 

zelius. 

not. 

chand. 

berger. 

I. 

II. 

Lösliches  Eivreiss  und 
Hämatin  .... 

22,0 

27,0 

25,0 

22,0 

19,9 

Unlösl.  eiweissartige  > 200 
Stoffe  und  Abkömm-  i 
linge  derselben  . . ’ 

158,0 

181,8- 

1 

180,0  > 175,0 

154,3 

Leimbiidner  . . . 
Fett 

60 

19,0 

— 

19,8 

53,80 

Alkoholauszug  mit  Sal- 
zen   

18,0 

19,4 

17,0 

15,0 

- 

VVassernuszug  mit  Sal- 
zen   



10,5 

11,5 

11,0 

13,0 

30,0 

Extractivstoffe  . . . 



— 

— 

... 

- 



! 

— 

Kreatin 

— 

— 

— 





0,7 

— 

Ascbe 



— 





__ 



9,94 

Chlorkalium  . . . 

— 

— 











0,65 

Cblornatrium  . . . 



— 



- 

... 



Phosphorsaure  Alka- 
lien   



7,66 

Phospliorsaurer  Kalk 
mit  Eiweiss  vermischt 

0,8 

1,0 

Spuren 

Phosphorsaure  Erden 
und  phosphorsaures 
Eisenoxyd  . . . 

1,63 

Kali 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

_ 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 





— 

Bittererde  .... 

— 

— 



— 





— 

Thonerde  .... 

— 

— 

— 





— 



— 

Eisenoxyd  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsäure  . . 

— 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

Schwefelsäure  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure  .... 

— 

— 







— 



Wasser 

740 

771,7 

770,3 

766,0 

775,0 

— 

776,0 

— ^ 

(1)  Diese  Zahl  bezieht  sich  nach  Girardin's  Angabe  nur  auf  die  ISsIichen  Salze. 

(2)  Enderlin’s  und  Keiler's  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Aschengehalt  zurück- 
geführt. 
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rungsmittel. 

T.TTTT 

fleisch. 


Qirar- 

din. 


Enderlinj 
(’)■ 


Stoffel. 


Keller. 


Marohal  de  Calvi  J 


II. 


Mittel. 


Mittel 

auflOOOl 

znriick- 

geflihrt 


In  1000  Theilen. 


22^ 


<157,00 

io,io| 


20,60 
29,ö0'*> 
4,90k 


2,22 

759,00 


7,71 

7,57 


9,0.3 

0,36 

0,68 


2,42 


1,14 


3,15 
0,23 
0,46; 
0,21 
Spuren  ( 

0,09\ 

3,561 

0,16 

0,14 

726,30 


6,59 


0,93 

6,00 

0,48 


723,00 


2b,44i 


23,07 


156,15 

32,93 

29,45 


14,35<*> 

0,70| 

16,42 

2,79 


725, oq 


4,87 

0,23 

0,46 

0,21 

Spuren 

0,09 

3,92 

0,32 

0,14 

753,23 


22,48 


152,15 

32,09 

28,69 


1.3,89 

0,68 

16,00 

1,54 

3,10 


Lösliches  Eiweiss  und 
Hämatin. 

Unlösl.  eiweissartige 
Stoffe  und  Abkömm- 
linge derselben. 
Leimbiidner. 

Fett. 

Alkoholauszug  mitSal- 
zcn. 

W asserauszug  mit  Sal- 
zen 

Extractivstoffe. 
Kreatin. 

Asche. 

Ghlorkalinm. 
Chlomatrium, 
Phosphorsaure  Alka- 
lien. 

Phosphorsaurer  Kalk 
mitEjweiss  yermischt 
Phorohorsanre  E 
una  phosphorsani 
Eisenoxyd. 

5,40  Kali. 

0,26  Natron. 

0,51  Kalk. 

0,23  Bittcrerde. 

Spuren  Thonerde. 

0,10  Eisenoxyd. 

4,35  Phosphorsäure 
0,36  Schwefelsäure- 
0,15  Kieselsäure. 

733,93  Wasser. 


(3)  Der  Werth  für  die  EztrectiTatoffe  ist  dadurch  ermittelt,  dass  von  dem  Mitteiwerth  für 
die  Summe  des  Wasserausrugs , des  Alkoholaussuge  und  der  Salze  der  Mittelwerth  für  die 
Salze  und  Liebig's  Zahl  flir  das  Kreatin  abgezogen  wurden. 
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• TabeUe  LXXm. 


Gesalzenes  Oclisenfleisch. 


In  1000  Theilen. 

Girardin. 

Thiol. 

Eiweiss 

7,0 

Unlösliche  eiweissartige  Stoffe  und  Abkömmlinge 
derselben 

248,2 

Fett 

1,8 

— 

Extractivstofife  

32,8 

— 

Lösliche  -Salze 

210,7 

— 

Asche , . • 

— 

15,08 

Kochsalz 

115,2 

6.91 

Kali 



3,98 

Kalk 



0,12 

Bittcrerde 



0,30 

Phosphorsaures  Eisenoxyd 

— 

0.17 

Phosphorsäurc 

16,8 

3,46 

Schwefelsäure * . . . . 

— 

0,10 

Kieselsäure 

— 

0,(4 

Wasser 

♦ 

491,1 

533.72 

Tab«Ue  LXXIV. 


Ochsen  herz. 


In  1000  Theilen. 

Braconnot. 

Gregory. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 

II. 

zuriiek- 

gefülirU 

Lösliches  Eiweiss  nebst  Hä- 

matin  und  phosphors.  Kalk 

27,3 





27, .30 

27,26 

Unlösl.  ei  weissartige  Stoffe 
und  deren  Abkömmlinge, 
mit  Inbegriff  der  Leim- 

bildner 

182,0 



__ 

182,00 

181,75 

Alkoholauszug  mit  Salzen  . 

15,7 





15,70 

15.68 

Wasserauszug  mit  Salzen  . 

4,6 

— 

4,60 

4,59 

Kreatin 

1,37 

1,42 

1,39 

1,-39 

Wasser 

770,4 

— 

— 

770,40 

769.33 
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TabeUe  LXXV. 


Kalbfleisch. 


la  1000  Thcilen, 


Brande. 


Schloasborger. 

— 

von 

dibra. 

SUffel. 

MarchAl 
de  Calvi. 

- 

I. 

II. 

I-  (•) 

II. 

I. 

11. 

32 

26 

12,9 

— 

; 150 : 

162 

149,4 

44,2 

24,44 

— 

— 

28,74 

11 

14 

12,9 

— 

— 

— 

— 

10 

16  < 

_ 

— 

— 

— 

— 

— 

8,05 

0,85 

— 

— 

1 

Spuren 

— 

— 

2,76 

0,19 

0,14 

0,16 

Spuren 

0,02 

3,87 

0,06 

776,40 



— 

— 



— 

— 

- 

797 

782 

780,6 

— 

740,00 

744,50 

Mittel. 


zurüok4 

gef81irt.| 


LöslifhesEiwelsai 
nebst  Hämatin  ./ 
Unlö.s],  eiweiss-v 
artige  Stoffe  und/ 
deren  Abkümm-i 

liugc ; 

Leinibildncr  . 

Fett 

Alkoholaiiszug 
mit  Salzen  . . 
Was.scrauszug 
mit  Salzen  . . 
pixtraetiv.‘toffe 

fVsche 

Kochsalz  . . . 
[Mit  Eiweiss  ver- 
mischter phos- 
phorsaurerKalk 
Kali  . . . 

Natron  . . 

Kalk  , . . 
Bittererde 
Thonerde 
Eisenoxyd 
Plio.-iphorsäure 
Kieselsäure 
Wasser  . . 


190 


23,63 


149,401 

52,10 

26,591 


13,25») 

8,05 

0,85 


2,76 

0,19 

0,14 

0,16 

Spuren 

0,021 

3,87^ 

0,06| 

767,21 


22,71 


143,62 

50,08 

25,56 


12,74 

7,75 

0,82 


2,66 

0,18 

0,13 

0,15 

^Mron 

’fl,02 

3,73 

0,06 

737,54 


(1)  Da»  Kalb  war  *4  Jahr  alt. 

(2)  Vgl.  Note  3 au  Tabelle  LXXII. 
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Tab«Ue  LXXVL 

Hammelfleisch, 


(il 


In  1000  Theilen. 

Brande. 

Ton  Bibra. 

Blarchal  de  Calvi. 

Mittel. 

I. 

II. 

Eiwcissartige  Stoffe  und  un- 
lösliche Abkömmlinge  der- 
selben 

220 

220,00 

Lciinbildner 

70 

— 

— 

— 

70,00 

Fett 

— 

25,34 

— 

29,64 

27,49 

W asser 

710 

— 

734,50 

736,50 

727,00 

Tabelle  LXXVII, 
llehfleisch. 


ln  1000  Theilen. 

SchloM- 

von  Bibra. 

Mittel. 

berger. 

I. 

II. 

geliihn. 

Lösliches  Eitteiss  nebst  Hä- 

matin 

Unlösl.  eiweissart  Stofte  und 

23 

19,4 

— 

21,20 

21,04 

Abkömmlinge  derselben  . 
Leirabildner 

180 

16S,1 

5,0 

— 

168,10 

5,00 

166,79 

4,96 

Fett 



— 

19,15 

19,15 

19, (X) 

Extraetivstofi'e  und  Salze  . 

24 

47,5 

— 

— 



Exlractivstoffe 

— 

— 

— 

25,41  (•) 

25,21 

Asebe 

— 



11, .34 

11,34 

11,25 

Cliloralkalimctalle . . . . 



— 

0,11 





Phospliorsaure  Alkalien  . . 
Phosphorsaurc  Erden  und 

— 



8,23 

— 

— 

pliüspbor.saurcs  ELsenoxyd 
Mit  Eiweiss  vermischter 

— 

— 

3,01 

— 

— 

phosphorsaurer  Kalk  , . 

W asser 

4 

— 

— 

— 



769 

746,3 

— 

757,65 

751,75 

1)  Yergl.  Note  3 zu  Tabelle  LXXII. 
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Tabelle  LZXVin. 

Schweinefleisch. 


65 


In  1000  Theilen. 


Brande. 


Schloss* 

berget. 


Marchal  de  Calvi. 


II. 


Eche- 

varria. 


I 


Mittel. 


Mittel 
auf  1000 
zurück* 
geführt. 


iLöslichea  Kiweissi 
nebst  Hämatin 
lUnlösIiche  eiwoiss- 
artiee  Stoffe  und 
AbEbinralingc  der- 
selben   

ILcimbildner  .... 

Fett 

Alkoliolauszug  mit 

Salzen ! 

|WasseniU8zug  mit] 

Salzen 

Extractivstoffe  . 

Asche 

Chlornatrium  . 

Kali 

Natron 

Kalk 

Bittererde  ' . . . 
Eisenoxyd  . . . 
Phosphorsäure  . 
Wasser 


10  24 


™ 5 168 


- 1 59, - 


17  - 


760  I 783 


- I - |11,59C 

0,12 
4,38 
0,47 
0,87 
0,56 
0,04 

- i - : 5,15 

705,50  , 697,50;  — 


(1)  Die  Qrundlage  dieaer  Zahl  rührt  von  Thiel  her. 
(3)  Vgl.  Note  3 zu  Tabelle  L.VXII. 


17,00 1 16,31 


161.50  154,96 

42.50  40,78 

59,74  57,31 


13,41(»): 
11,59 
0,12 
4,38, 
0,47  I 
0,87 
0,56 
0,04 
5,15 
736,50  i 


12,87 

11,12 

0,12 

4,20 

0,45 

0,83 

0,54 

0,04 

4,94 

706,65 


Tabelle  TiXXIK. 

Schinken 

nach  Tiiiol. 


Salze 

Chlorkalium 

Chlornatrium  .... 

Kali  

Kalk 

Bittererde 

Phospborsaures  Eisenoxyd 
Phosphorsäure  .... 
Schwefelsäure  .... 
Wasser 


ln  lüOO  Theilen. 

. 66,29 

1,73 
. 57,13 

3,50 
0,27 
0,35 
0,06 
3,12 
0,13 
. 662,09. 
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TabeUe  LXXZ. 

Hasenfleisch. 

1000  Tbdie  trocknen  Rückstandes  desselben  enthalten  nach  von  Bibra: 

Fett 53,0 

Salze 44,8 

Chloralkalimetalle 1,9 

Pliosphorsaure  Alkalien 36,1 

Pliosphorsaurc  Erden  ii.  phosphorsaurc.'«  Eisenoxyd  6,8. 

Das  Säugetliierfleisch  enthält  durchschnittlich  in  1000  Theilen  262,2 
trocknen  Rüekstand ; hiernach  enthielte 

frisches  Hasen  fleisch 

in  1000  Theilen: 

Fett  . 13,90 

Salze 11,75 

Chloralkalimetalle 0,50 

Pho.sphorsanre.  Alkalien 9,47 

Phosphorsaurc  Erden  u.  phosphorsaures  Eisenoxyd  1,78. 


TabeUe  LXXXI. 

Pferdefleisch. 

tOOO  Thcile  der  Asche  enthalten  nach  H.  Bose : 

Kochsalz 14,7 

Kali  . 399,5 

Natron 48,6 

K.alkcrde 18,0 

Hitfercrde 38,8 

Eisenoxyd 10,0 

Pliosphorsaure 467,4 

Schwefelsäure 3,0. 

Das  Säugethierfleisch  enthält  durchschnittlich  in  1000  Theilen  11,53  Asche; 
lässt  man  diese  Zahl  einstweilen  für  das  Pferdefleisch  gelten,  dann  enthielte 
frisches  Pferdefleisch 

in  1000  Theilen : 

Kreatin  nach  Liebig 0,72 

Kochsalz 0,17 

Kali 4,61 

Natron 0,56 

Kalkerde 0,21 

Bittererd« 0J45 

Eisenoxyd 0,11 

Phosphorsäure 5,39 

Schwefelsäure 0,03. 
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TabeUe  LXXXn. 


Zusammenstellung  der  Mittelwerthe  fllr  das  Fleisch 
der  Säugethiere. 


In  lOW)  Theilen. 


1 

« 

' v 

» 

Mittel 

Ochsen* 

Ochsen* 

K«lb- 

Keh- 

ri'enle- 

auf 

fleisch. 

henc. 

Heisch. 

u 

fleisch. : 

fleisch. 

Mittel. 

1000 
zurück • 

i 

geiüh  rt. 

rc  1 

Lösliches  Eiweiss 
und  Hämatin  . . 


Unlösl.  ciwcissart. 
Stoffe  und  Ab- 
kömmlinge der- 


TabeUe 


Fleisch  des 


In  1000  Theilen. 

Hahn. 

Brande. 

^ Junges 
Huhn. 

j 

1 Brande. 

Huhn. 

Schloss* 

berger. 

Eiweiss  und  Hämntin 

1 

1 

30 

Unlösliche  ei  weissartige  Stoffe  und  Abkömm- 
linge derselben 

> 140 

> 200 

, 165 

Loimbilduer 

70 

70 

Fett 

— 

— 

— 

AlkoLolauszug  mit  Salzen 

— 

— 

14 

Wasserauszug  mit  Salzen 

— 

— 

12 

Extractivstoffe 

— 

— 

— 

Kreatin 

— 

— 

— 

Asche 

— 

— 

— 

Cbloralkalimctalle 

— 

— 

— 

Phosphorsaure  Alkalien 

Phosphorsaurc  Erden  und  pbosphorsaures 

— 

— 

— 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

Mit  Eiweiss  vermischter  phosphorsaurcr  Kalk 

— 

— 

6 

Wasser 

790 

730 

773 

(1)  VofKl.  Note  3 lu  Tabelle  LXXII. 
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Lxxxm. 


Haushuhns. 


70 


TabeUe  LXXXIV. 

Taubenfleisch. 


Mittel 

ln  1000  Thcilen. 

Schloss* 

Mittel. 

auf  1000 

berger. 

von  Bibra. 

Gregory. 

zurück- 

geführt. 

Lösliches  Kiweiss  und  Hä- 

matin 

45,00 

.i2,:io 

— 

38,65 

38,25 

Unlösl.  eiweissartige  Stoffe 
und  Abkömmlinge  der- 
selben ....... 

Leimbildner 

170,00 

172,90 

16,bO 

— 

172,90 

16,30' 

171,10 

16,13 

.Mkobolauszug  mit  Salzen  . 

10, (X)  t .,K 
15,00 

— 

30,70 

30,38 

Wassernuszug  mit  Salzen  . 

— 

Kreatin 

— 

— 

0,82 

0,82 

0,81 

Was.scr 

760,00 

742, ;io 

751,15 

743,33 

TabeUe  LXXXV. 


Entenfleisch 

nach  von  Bibra. 


• 

In  1(KXJ  Thcilen. 

Auf  1000 
zurück- 
geführt. 

Kiweiss  nebst  Hämatin 

• 

26,80 

26,77  * 

Unlösliche  eiweissartige  Stoffe  und  Abkömmlinge 
derselben 

176,80 

176,62 

Leimbildner 

12,30 

12,29 

Fett 

2.5,30 

25,27 

Extractivstoft'e 

29,.5ö 

29,52 

Asche  . 

12,65 

12,64 

Chloralkalimctalle 

0,15 

— 

Phosphorsaure  Alkalien 

10,63 

— 

Phosphorsaure  Erden  und  phosphorsaures  Eisen- 
oxyd   

1,87 

W asKor  

717,60 

716,89  , 
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TabeUe  LZXXVI 


Zusammenstellung  der  Mittelwerthe  flir  das  Fleisch 

der  Vögel. 


In  KXX)  Theilen. 

Hauahuhn. 

Taube. 

Knte. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
geführt. 

Eiweiss  und  Hämatin  . . 

30,35 

38,25 

26,77 

31,79 

31,32 

Unlösl.  eiweissartige  Stoffe 
und  Abkömmlinge  der- 
selben   

166,94 

\ 

171,10 

176,62 

173,86 

171,29 

Leimbildner 

16,13 

12,29 

14,21 

14,00 

Fett  

14,23 

— 

25,27 

19,75 

19,46 

Extractivstoffe 

9,38 

— 

29,52 

19,45 

19,16 

Kreatin 

3,16 

0,81 

— 

1,98 

1,95 

Asche 

13,75 

— 

12,64 

716,89 

13,19 

12,99 

Wasser  ....... 

762,19 

743,33 

740,80 

729,83 

TabeUe  LXXXVn. 
Schellfisch,  Gadut. 


In 

1000  Theilen. 

Kabeljau,  Gadus  Morrhua. 

-■£|  a 

— bc 

4,  e 

n 

9 

,-•3  f 
5 H « 

-2  ^ fi 

o a 
Ä o 

ö 

3 . 

iJ'S  5 
S«  = 

52  ^ 

Sh  o 
. 

Wittling, 

G.  Merlangus. 

John  Ipsyenu. 
Ditjt.  j Wood. 

Mittel. 

Mittel 

auf 

1000 

zurück- 

gcHihrt. 

Gregory. 

Brande. 

I.  1 11. 

Jobn 

Dsry. 

Eiweiaaartige 

Btoffe  u.  an- 

1 

lOsHcbe  Ab- 

kÖmmlinge 

1 

derselben  . . 

130  — 

1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

130,00 

129,18 

Leimbildner  . 

50  — 



— 

- 

— 

— 

— 

— 

50,00 

49,68 

Fett 

- 1 — 

- 

- 

— 

- 

3,8 

3,80 

3,77 

Krestiii  , . . 

— ; 0,93 
1 ’ 

1,70 

— 

- 

— 

- 

— 

1,31 

1,30 

Bslse 

- ' 

— 

— 

— 

— 

— 

10,8 

10,73 

Wasser  . « . 

820  i — 

808 

798 

826 

807 

786 

829,6 

810,50 

805,34 
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Tabelle  LXXXVÜL 


Laberdan  (gesalzener  Kabeljau) 

nsoh  Payen  und  Wood. 

In  1000  Theilen. 

Fett 3)8 

Salze 213,2 

Darunter  Kochsalz 195,4 

Wasser  470,3. 


Tabelle  LXYXFX. 

Stockfisch,  mit  Kalkwasser  gewässert  und  ausgelaugt, 

nach  Zedeler. 

1000  Theile  des  trocknen  Rückstandes  gaben  . . . 72,5  Asche. 

1000  Theile  der  iteche  enthielten : 

Kochsalz 151,12 

Kali 37,00 

Natron 42,59 

Kalk 402,18 

Bittererde 32,72 

Eisenoxyd 5,37 

Phosphorsäure 167,75 

Schwefelsäure 16,43 

Kohlensäure 135,55. 


Tabelle  ZC. 

H ä r i n g,  Clupea  harengut, 
nach  Payen  und  Wood. 

ln  1000  Theilen.  Krisch.  QesaUen. 

Fett 103,0  127,2 

Salze 19,0  164,3 

Darunter  Kochsalz  — 146,2 

Wasser  700.0  490,0. 
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TabaUt  XOL 

Scholle,  Fleuronfcles. 


ln  1000  Theiipn. 

Oem.  Scholle, 
P.  Platessa. 

3 »; 
3 .§  S 

Zunge, 

P.  Solen. 

-4  ° 

i = 1 

Miuel 

auf 

= 5 fl 

SS“ 

Mittel. 

John 

Da»y. 

‘i,  Ü ji 

Brande 

Jobn  Liavy. 

Payen 

a.  f 
a. 

xurlick« 

Brand«. 

I. 

u. 

und 

Wood. 

geführt 

£iweiM&rüge  Stoffe 
und  unlösliche  Ab- 
kömmlinge doritet* 
ben 

140 

160 

145,00 

1.39,96 

Leimbildner  . . . 

70 

— 



60 



— 

— 

65,00 

62,73 

Fett 

— 

— 

— 

_ 



— 

*2,6 

20,6 

11,56 

11,15 

S«lie 

— 

— 

— 







12,3 

19.4 

15,85 

15,30 

W Mser  .... 

790 

798 

797 

790 

770 

789 

861.4 

794,1 

798,69 

770,87 

. 

TabeUe  XCH 

Rochen,  Raja  clavata. 


Ii)  1000  Tlicileii.  a 

Gregory. 

,, 

Johnt)aTy. 

Payen 

und 

Wood. 

Mittel/ 

' ^ 

Fett • 

Kreatin . , 

Salze  . . ! 

Wasser 

♦ 

0,61 

V 

\:.S 

778 

■ 4,7 

754,9 

4,70 

0,61 

17,10 

766,46 

Taballe  XCm 

Makrele,  Scomber  seombrua. 


In  1000  Theilen.  ^ 

^ * 

John  Davy. 

Payen 

und 

Wood.- 

« 

Mittel. 

, ••  . . 

2 Fett ♦. 

' Salze  ' . . ^ • . . . e 

i Wasser  „ • 

r.:'  .'T  . 

621 

f 

^ 67,6 
: 682,7 

67,60 

18,50 

651,85 

10 
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Taball«  ZCIV. 

* Aal,  Muraena. 


ln  1000  Theilen. 

FInssaal,  M.  anguilla. 

Meeraal, 
M.  oonger. 

Poyon 
nod  Wood. 

Mittel. 

Y.  laü- 
rostria. 
Joha 

und  Wood. 

Fett 

— 

238,6 

60,2 

144,40 

Salze 

— 

• 7,7 

11,1 

9,40 

Wasser  

664 

620,8 

799,1 

694,63 

TsbeU«  XCY. 


L ach  ä , Snlmo. 


' V 

k- 

In  1000  Theilen. 

Teichforellc,  S 

. fario» 

s *; 

2 O 

B a 

3 e 
. o 

«1- 

K ► 

o o 

‘C  Ö 
^ a 

. J3 

M « 

S.  Balar. 

• 

- i ? 

s 0 

5 s.« 
. 

'iQ 

Mittel. 

•s 

SehlOM* 

bergor. 

ioho  D«vj. 

Joho 

•"tooTy. 

Payen 

Uttd 

Wood. 

I. 

II. 

Eiweiw  11.  HSmatin 

44 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

44,00 

43,44 

*■ 

UnlöBliche  eiweiss- 

• 

artige  Stoffe  und 

deren  Abkömm* 

• 

llngc  mit  iDbegrifl 

'de5  UeimbiMner» 

Ul 

— 

— 

. — 

— 

— 

— 

— 

111,00 

109,51 

•• 

Fett 

— 

- 

- 

— 

- 

48,5 

- 

48,50 

47,81 

* 

Mkuholaiieatig  . . 

16 











— 

18,00 

17.77 

Waaaernuszug  . . 

2 . 

— . ,s 

— 

— 

- 

— 

• « 

Sal»  . , ( . . 



«L 

12,8 

12,80 

12,84 

a 

Mit  Eiweiss  ver  • 

•*  • 

m 

• 

mUohter  phosphor- 

- 

uurer  Kalk  . . 

— ^ 

tt 

— 

Waaaer  . . . . 

806 

775 

818 

778 

588 

706 

.757,0 

807 

778,68 

768, a 

««  • 

• 

0' 

. 
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Tabelle  XCVL 


K 

a r p 

f e 11, 

Cyprinu». 

r 

Geiu.  Karpfen  p C.  carplu. 

C.  na- 

Barbe, 
C.  bar- 

Gründ- 

ung» 

WeisB- 

fisch, 

Mittel 

auf 

SOS. 

bue. 

C.  go- 
bio. 

C.  do- 
dula. 

In  1000  Theilen. 

8«hlo»t  • 

von  Btbn. 

Pmjw 

Mittel. 

1000 

zui^ek. 

geführt. 

l»«rgtr. 

I. 

u. 

Weed. 

ven 

BIbn. 

Pnyen 

and 

W’eed. 

Pnyen 

und 

Weed. 

Pnyen 

Weed. 

EiweUe  u.  Uamatin 
Unllltliche  eiweise* 

62 

23,6 

— 

— 

13,8 

- 

- 

- 

29,76 

29,31 

artige  Stoffe  und 
Abkürumlinge  der* 

' , 

selben  . . . . 

i 120 

118,1 

— 

— 

94,2 

— 

— 

“T* 

103,66 

102,09 

LeimbUdner  . . . 

1 

•IM 

— 

— 

21,8 

— 

— - 

20,66 

20,24 

tm 

AlkobaUuesng  mll 

11,1 

— 

10,90 

6,4 

*,i 

26,8 

81,8 

28,60 

28,87 

Balsen  . . . . 

10 

34,7 

— 

- 

48,6 

— 

» 

— 

— 

WaseerausKug  mit 

Salzen  . . . . 

17 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Ak 

ExtractiTitoffe  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

14,76«) 

14,64 

Balae 

- 

— 

12,49 

13,30 

— 

9,0 

34,4 

32,6 

20,84 

20,04 

Chlomatriam  « . 

— 

0,16 

— 

— 

— 

— 

— < 

0,28 

, 

tron 

’ t 

— 

1,68 

— 

— 

— - 

.“tar- 

— 

2,4« 

Phoaphoritaure  Al- 

kalleo  .... 

— 

— 

6,62 

— 

“ 

— 

— 

— 

— 

•— 

Pboiphpriaore  E^ 

■ den  .IS  . , . . 

— 

6,28 

— 

— 

.rr. 

— ; 

...  

— 

Eben  . • . . . 

Spuren 

. 

Wauer  . . . . 

w:.. 

801 

797,8 

— 

769,70 

821,7 

893,6 

768,9 

728,9 

797,86 

786,41 

% 


-i  *• 

; 


• A 


1)  Vergi.  Note  S zu  Tabelle  LXXIl. 


Tab«Ue  XCVIL 

H e c h t , E»ox  luoius, 

nach  Payen  und  Wood. 

In  1000  Theilen. 


> Fett 6,0 

Salze _ ■ 12,9 

Waseer 77ö,3. 


tf  * 
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TftbeUe  XCVm. 


76  . 


Flussbarsch,  Perra  flumatilu, 
nach  von  Bibra. 


1000  Theile  de»  trooknen  Rückstandes  liefern  7,08  .\»che. 

1000  Theile  der  Asche  enthalten: 

Chlornatriuin 12,7 

Phosphorsattre  Alkalien 543,9 

Phosphorsaurc  Erden 443,4 

Kohlensäure  Alkalien Spuren 

Eisen Spuren. 

Durchschnittlich  liefern  1000  Theile  Fischfleisch  253,5  trocknen  Rück- 
stand. Lässt  man  diese  Zahl  für  den  Flussbarsch  gelten , dann  würde  das 

frische  Fleisch  desselben 


Asche  . . ...  . 

Chlornatriuni  . . . 

Phosphorsaure  Alkalien 
Phosphorsaure  Erden 
Kohlensäure  Alkalien 
Eisen 


in  100#  Theilen  enthalten : 

. . . . 17,95 

....  0,23 

....  9,76 

....  7,96 

. . . . Spuren 

. . . . Spuren. 


Tabelle  ZCIZ. 


Zusammenstellung:  der  Mittelwerthe  für  das  Fleisch 

der  Fische. 


ln 

1000  Theilen. 

Schftll- 

liBch. 

Hä- 

ring. 

jC 

”3 

* 

z 

5 

1 

Makrele. 

Aul. 

laAChs. 

Karpfen. 

Hecht. 

hlittcl. 

Mittel 

auf  1000  zurück- 
geführL 

und 

J 

i 

Hämatin  . . 

1 

— 



— 

13,44 

29,31 



36,37 

36,09 

UnlöBliche 

r 

¥ 

eiweifthartiife  > 129,18 

1.39,86 

Ötnffe  u.  Ab- 

1con)iu)iDge 

1 

1 

defftelben  . . 

1 

— 

— 

— 

102,09 

102,09 

101,31 

Lelmtiidiier  . 

49.6» 

— 

02,78 

— « 

20,24 



44,22 

43,88 

Fett  .... 

3,77 

108,0 

11,16 

4,70 

67,60 

144,40 

' 47,88 

28,37 

8,C 

46,32 

45,97 

Extractiv- 

BtviTe  a • . . 

— 

— 



- 

17,77 

14,54 



16,16 

16,08 

Kreatin  . . . 

1,30 

— 



0,61 



— 

— 



0,95 

0,94 

Ssixe  . . . 

10,73 

19,0 

16,30 

17,10 

18,60 

9.40 

. 12.84 

20,04 

12,9 

15,07 

14M 

Waaacr  . . . 

806,84 

700,0 

770,87 

766,46 

661,86 

694,68 

Y6Ö,69 

786,41 

775,3 

748,50 

740,81 
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Tab«Ue  C. 

Vergleich  des  Fleisches  der  Räugethiere  mit  dem  der  Vögel 

und  Fische. 


In  KXXJ  Theilen. 

Säuge- 

thiere. 

Vögel. 

Fische. 

Kiweiss  und  Hämatin ' . . 

Unlösliche  eiweissartige  Stoffe  und  Abkömm- 

21,71 

31,32 

:?6,ü9 

linge  derselben 

1.02,51 

171,29 

101,31 

Leimbildner 

31.59 

14,00 

43,88 

Fett 

37,15 

19,46 

45,97 

Extractivstüft’e 

15,98 

19,16 

16,03 

Kreatin 

0,92 

i,9b 

0,94 

Asche 

11,39 

12,99 

14,96 

Wasser 

728,75 

729,83 

740,82 

Tsb«Ue  CI. 

Speck  des  Schweins. 


In  1000  Theilen. 

Frisch 

. c 

Gesalzen 

Girardin, 

Braconnol. 

Girardin. 

Eiweiss 

32,0 

_ 

4,0 

Unlösliche  eiweissartige  StofTe  und  Abkömm- 
linge derselben  mit  InbegriflT  des  Leim- 
bildners 

95,3 

212,8 

Fett 

117,7 

— 

70,1 

Elain 

— 

72,97 

.39,1 

Stearin  und  Margarin 

— 

44,73 

— 

Extractivstofte 

34,5 

— 

— 

Lösliche  Salze 

16,4 



228,2 

Kochsalz  . ^ 

5,0 

— 

116,0 

Phosphorsäure 

5,5 

695,5 

— 

3,3  . 

^W^asser 

440,6  < 
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V 


Tkbelle  Cn. 

Knochenmark. 


In  1000  Theilen. 

Aus  dem 
Humerus 
des 

Ochsen. 

Bertelius. 

Braconnot. 

Vom 

Ochsen. 

Vom 

fSchaaf. 

Fett 

960 

_ 

Elain 

— 

230,40 

710,40 

Rtearin  und  Margarin 

— 

729,60 

249,60 

Bindegewebe  und  Gefässe 

10 

— 

— 

Flüssigkeit  und  ExtractivstolTe 

30 

' TabeUe  cm. 


Knochen  der  Säugethiere. 


In  1000  Theilen 

OebKeD' 

ÜB  ilinm 

Os  iliani  des 

Tibia  des 

Mittel 

der  trocknen 
Knochen. 

knochen. 

Uch»en. 

T h 0 m B 0 u. 

Schaafs. 

Mittel. 

auf  1000 
aurück* 

HerzuliuB. 

Thomson. 

I. 

11. 

XhomBon. 

geführt. 

Knorpel  .... 

333,U 

485,0 

433,0 

472,0 

519,7 

448,94 

447,42 

Phosphorsaurer 
Kalk  u.  Fluor- 

calcium  .... 

573,5 

452,0 

505,8 

463,5 

404,2 

479,80 

478,17 

Kohlensaurer 

Kalk 

38,5 

61,0 

44,9 

48,8 

70,3 

52,70 

52.52 

Phosphonsaurc 

Bittererde  . . 

20,5 

2,4 

8,6 

6,4 

2,2 

8,02 

7,99 

Natron  nebst 

Chlornatrium 

34,5 

2,0 

3,1 

'20,9 

1,9 

12,84 

12,80 

Kali  ...... 

1,1 

1,9 

2,5 

Spuren. 

1,10 

1,10 
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TabeUe  CIY. 


Leber  der  Säugethiere. 


In  lOOOTheilen. 

Vom 

Kalb. 

Vom  Ochsen. 

Vom 

Schaaf. 

Vom 

Schwein. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 

V.  Bibra. 

Bra- 

connot. 

T.  Bibra. 

V.  Bibra. 

T.  Bibra 

geführt. 

Eiweiss 

Unlösl.  einreisB- 

19,00 

201,9 

23,50 

27,50 

52,40 

30,60 

30,39 

artige  Stoffe  . 

110,40 

112,90 

101,30 

103,30 

106,97 

106,24 

48,13 

LeimbiUlncr  . . 

47,20 

62,50 

53,00 

31,20 

48,47 

Fett 

23,90 

38,9  (>) 

32,80 

52,40 

30,00 

35,60 

35,36 

.59,97 

Extractivgtoffe . 

71,50 

60.7 

49,10 

73,30 

47,30 

60,38 

Salze 

16,86 

12,1 

11,04 

11,29 

11,21 

12,50 

12,41 

Chlornatrium  . 

Spuren 

Spuren 

0,14 

0,14 

— 

0,07 

PhoBphorsaure 
Alicalien  . . . 

12,19 

9,18 

9,77 

8,89 

Phosphoraaure 
Erden  u.  phoa- 
phoraaurea  Ei- 

aenoxyd  . , . 

4,50 

— 

2,92 

1..35 

2.18 

— 

— 

Schwetelaaure 

Alkalien  . . . 

0,16 

728.00 

— 

Spuren 

0,03 

— 

— 

— 

Wasaer 

686,4 

719,20 

6.)2,.50 

735,80 

712,38 

707,50 

(1)  BrftConnot  nennt  dM  Fett  ein  braunes  pbospborbaltiges  Oel. 


TabeUe  CY. 

Leber  der  Vögel. 

Nach  V.  Bibra. 


in  1000  Theilen. 

Haua- 

huhn. 

Feld- 

huhn. 

Taube. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
ru rück- 
geführt. 

Eiweiss 

28,60 

27,10 

17,7(1 

21.13 

20,90 

Unlösl.  eiweissardge  Stoffe 
und  deren  Abkömmlinge 

132,20 

155,50 

114,00 

13.3,90 

132,41 

Leimbildner 

32,50 

.36,60 

43,30 

37.47 

37,05 

Fett 

28,70 

23,00 

53,60 

35,10 

34.71 

Extractivstoffe 

42,20 

57.20 

51.70 

50,37 

49,81 

Asche 

1.3,21 

15,87 

14,58 

14,55 

14,39 

(Jbloralkalimetalle  . . . 

0,27 

Spuren 

0,61 

— 



Phosphoraaure  Alkalien  . 

9,25 

11,67 

10,18 

— 



. Schwetelaaure  Alkalien  . 

Spuren 

— 

Spuren 

— 

— 

Pboaphoraaure  Erden  und 
phosphorsaur.  Eisenoxyd 

3,69 

4,20 

.3,79 

Wasser . 

735,80 

700,60 

719,70 

718,70 

710,73  1 
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Tabell«  CVL 

Leber  der  europäischen  Landschildkröte,  Teatudo  gratca, 

nach  von  Bibra. 


In  1000  Theilen  der  trockenen  Leber. 

Unlösliche  eiweissartige  Stoffe 822,30 

Leimbildner 66,00 

Fett 33,00 

Extractivstofte 78,70 

Asche 28,30 

Phospliorsaurc  Alkalien 24,76 

Phosphorsaure  Erden  und  phosphorsaures  Eisenoxyd  . 3,54, 


TabeUe  Cm 

Leber  der  Fische. 

.Vach  von  Bibra. 


ln  lUtX*  Theilen. 

Vom 

Hecht. 

Von  der 

Forelle. 

Vom 

Karpfen. 

Mittel. 

Mittel  auf 
1000 
£urück> 
geführt. 

Ünlüsl.  eiwei.'sartigc  Stoffe 

32,20 

1.38,70 

117,50 

96,13 

94,66 

Leimbildner 

34,40 

21,80 

26.20 

27,37 

26,95 

Fett 

47,50 

.30,00 

29,30 

35,60 

35,06 

Extractivstofi'e  .... 

92,7)0 

23,10 

146,40 

87,33 

85,99 

Asche 

16,4-1 

18,95 

11,49 

15,63 

15,39 

PliospIiorsaurerKHlk,  Kalk- 
ertlc 

12,66 

16,41 

10,73 

— 

— 

Eisen 

3,78 

2,54 

0.76 

2,36 

O QO 

Wasser 

t 

793.40 

786,40 

680,60 

• 

753,47 

741,95 
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TabeUe  C7IIL 


Vergleich  der  Leber  der  Siliigethiere  mit  der  von  Vögeln 

und  Fischen. 


In  1000  Theilen. 

Säuge> 

tbiere. 

Vögel. 

Fi&che. 

.Mittel. 

Eiweiss 

3ti,39 

20  90 

17,10 

Unlö.-<liehe  eiweissartige  Stofl'e  . . 

106,21 

132.11 

94.66 

111.10 

Eeiinbildner 

48,13 

37,05 

26.95 

37.38 

Fett 

3.5,.’!6 

31,71 

35,06 

35,01 

Exiractivstort’e 

59,97 

49.81 

85,99 

65,26 

Asche 

r_Mi 

14,39 

15,39 

11,06 

Wasser 

707,50 

710,73 

741,95 

720,06 

Tabelle  CIX. 


'Kalbsbröschen,  Olandula  tkymiia, 

nach  Morin. 


In  1000  Theilen. 

EiweLss ' . . 140,0 

Unlösliche  elwcissartige  Stoffe 80.0 

Leiiubildncr 60,0 

Fett 3,5 

Davon  Margarinsiiurc 0,5 

Alkoholau.s/.ug 16,5 

Wasser 700,0. 


Tabelle  CX. 

Hirn  der  Säuget hiere. 


In  1000  Theilen. 


V.  Bibra,  v.  Bibra.  Brred  (') 


Kalbs- 

hirn. 


Ochsenhirn. 


Schafs-|  ilch- 
hirn.  ' hirn. 

V.  Bibra,  v.  Bibra. 


Ha.-en- 

hirn. 

V. Bibra 


.Mittel 


Fett  im  Ganzen  . . 

Phosphor  drs  Fetts  . 

A.sehc 

Phosphorsanre  .Ukulien 
Phosphorsaure  Erden 
Freie  Phosphorsanre 
Wn-scr 


138,40 

2,52 


165,00 


771,40  754,40 


140,90 

2,92 


4,62 

0,56 

1,03 


109,50 

2.5l 

5,55 


108,10  132,.38 


2,54 

6,88 


776,00 


907,40,  876,50 


2 62 

6,21 


817,14 


(I)  Breed'a  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Aacbengebalt  des  Säugethiergehirns  zurückgcfübrtr 

11 
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Tab«l 

Kä 


In  1000  Theilcn. 

Hollän- 

discher. 

Friesi- 

scher. 

Giesse- 1 
ner 
Hand- 

Schweizer. 

u 

0) 

Ä a 

rV  S 

1 

Mh- 

rolles. 

P»yfn. 

UonfoTti. 

käse. 

C.  John* 
son. 

Hossforti. 

C.  John- 
son. 

3 

4> 

3*  5* 
z 

O 

1 

Payou. 

Kösestoff  .... 

— 

431,19 



276,50 

“ 

— 

t 

Fett 

250,6 

— 

— 

— 

ß 

187,40 

284,0 

287,3 

Salze 

62,1 

70, .55 

■ 

-- 

62,82 

42,50 

47,9^ 

59,3 

Kochsalz  .... 

50,61 

— 

34,50 

— 

— 1 

Kali 

— 

3,39 

— 

1,53 

— 

— 

Natron 

— 

— 

5,11 

2,29 

— 

— 

Kalk 

— 



1,78 

— 

11,11 



— 

1 

Bittererdc  .... 

— 

— 

— 

— 

0,50 

— 

— 

— 

Eisenoxyd  .... 

— 

— 

0,08 

0,10 

— 

— 

— 

Pliosphorsäure  . . 

— 

— 

9,56 

— 

12,74 

— 

— 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

0,02 

— 

0,05 

— 

— 

— 

Phosphorsaurer  Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

414,1 

320 

463,50 

280 

447,00 

618,70 

320,5 

' 400,7 
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le  CXI.  * 

se 


Brie. 

Roque- 

fort. 

Chet-ler. 

Parrae- 

san. 

Süss- 

milch- 

klise. 

Sauer- 

müch- 

kSse. 

Mittel. 

■ 

Mittel 
auf  1000 
aiirUck- 

In  llKX)  Tlieilen. 

r»yen. 

P»yen. 

P»yen. 

pAyen. 

Ctemm. 

geführt. 

— 

353,84 

334,65 

Kiisc.sloff. 

248,3 

323,1 

254,8 

216,8 

— 

— 

256,54 

242,63 

P'ett. 

58,3 

44,5 

47,8 

70,9 

65,0 

— 

57,24 

54,13 

Salze. 

— 

— 

_ 

— 

— 

42,55 

34,56 

Koehsalz. 

— 

_ 

— 

— 

2,46 

1,99 

Kali. 

— 

— 

_ 

— 

— 

3,70 

3,0) 

Natron. 

— 

— 

— 

■ — 

6,44 

5,23 

Kalk. 

— 

— 



— 

0,25 

0,20 

Bittcrerde. 



— 

— 

— 

0,09 

0,07 

Eisenoxyd. 

— 

— 

— 

- 

11,15 

9,06 

Phosphorsäure. 

— 

— 

... 

— 



0,03 

0,U2 

Kieselsäure. 

— 

— 

— 

60,0 

9,6 

— 

— 

Phosphorsaurer  Kalk. 

539,9 

265,3 

303,9 

303,1 

— 

— 

389,73 

368,59 

W asser. 
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TabeUe  CXIL 


Dotter  des  Hühnereies. 


In  lOÜO  Thcilen. 

1 

Prout. 

Planche. 

(■) 

Qobley. 

Poleck. 

Weber. 

John 

Davy. 

Mittel. 

9 

Mittel 
auf  1000 
zurück* 
geführt 

Vitellin  .... 

174,70 



157,60 

166,15 

163.62 

Fett  iin  Ganzen  . 

287,50 

— 

304,70 

— 

— 

— 

296,10 

291,581 

Margarin  . . . 

— 

21,3  i 
191,7 

213,00 

— 

— 

— 

— 

— 

Fllain 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Cliolestcrin  . . . 





4,40 

— 

— 



— 

— 

Lecithin  .... 

— 

— 

84,30 

— 

4 

— 

— 

— 

Cerehrin  .... 





3,(Xl 



— 

— 

— 

— 

Alkohoiaui-zug  . . 

— 



4,(X) 

— 

— 

— 

4,00 

3,93 

Faib><toi}’  . . . 





5,50 





5,50 

Salze  ini  Ganzen  . 

5,29 

— 

13,30 

15,20 

13,40 

— 

11,80 

ll,6il 

Chluranmioniuin  . 





0,30 

— 

— 

— 

— 

— 

Clilorkaliuin  . . 









— 

— 

Chliirnatriuin  . . 

— 



2,80 

— 

1,22 

— • 

1,22 

1,08 

Seil  wcfcisauros  Kali 
l’liosphorsaure  Er- 

— 

_ 

— 

— 

den 

— 

— 

10,20 

— 

— 

— 

— 

— 

Kali 







1,.36 

1,46 

0,46 

1,24 

Natron  .... 





0,78 

0,15 

0,41 

1,63 

Kalk 







1,86 

1,83 

- 

1,84 

Bitlercrde  . . . 





0,32 

0,29 

— 

0,30 

0,26 

Eiaencixyd  . . . 

— 

Spuren 

0.22 

0,31 

8,06 

— 

0,26 

0,23 

l’ho'plior.'äiire  . . 
Fliosphorsäure  - 

3,69 

— 

— 

9,71 

7,41 

6,57 

Hydrat  .... 

— 

— 

— 

0,87 

— 

— 

— 

— 

Chlor 

0,37 









— 

— 

Schwefehäure  . . 

0,15 



— 







0,15 

.0,13 

Kie.'claäure  . . . 



0,08 

0,08 

0,08 

0,07 

Wasser  .... 

537,80 



514,90 

— 

— 

549,0 

531,95 

523,83 

(1)  Das  VerhKltnis»,  welches  Planche  für  Margarin  (yjStearin**)  und  Elain  angiebt,  ist  auf 
die  TOD  Gobley  gefundene  Summe  dieser  beiden  Fette  zurückgeführt. 
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' TabeUe  CXm. 

Das  Weisse  des  Hühnereies, 


lii  lOÜÜ  Theilon. 

Prout. 

Bostock. 

Hü»iock. 

Puleck. 

Weber. 

John 

Davy. 

Mittel. 

Mltut 
aaf  tOOO 
«arlick* 

* 

Eiweiss 

120, (X) 

115,00 

117,50 

117,60 

Fett 

Extractivstoftc  . . 

27, OU 

45,00 

— 

— 

— 

36,00 

36,03 

Sülze 

4,73 

3,00 



6,50 

7,10 



5,33 

5,33 

Cblorkiilium  . . . 

— 

2,71 

— 



2,71 

1,75 

Cblüi'iiatriuni  . . . 

_ 

_ 

— 

0,00 

2,79 

— 

1.69 

1,09 

Kali 

— 



— 

0,15 

1,96 



1,05 

0,68 

Natron 



— 

— 

1,51 

0,86 

— 

1 18 

0,77 

Kalk 

— 

— 

— 

0,11 

0,21 



0,16 

0,10 

ßittererde 

— 

_ 

— 

0,11 

0,19 



0,15 

■ 0,10 

Kisenoxyd 

— 

— 

— 

0,03 

0,04 

— 

0,03 

0,01 

Pbospliorsäurc  . . 

0,46 

— 

— 

0,32 

0,22 

— 

0,33 

0,22 

Clilor 

0,91 

— 

1 — 9 

— 



— 





Scliwcfelsäuro  . . 

0,21 

— 

— 

0,17 

0,12 



0,17 

0,11 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

— 

0,03 

0,02 



0,02 

0,02 

Kohlensäure  . . . 

— 

— 

— 

0,76 

0,69 

— 

0,72 

0,4» 

Wasser 

— 

850,00 

800,00 

— 

— 

871,00| 

840,33,  841,04 

TabeUe  CXTV. 


Vergleich  zwischen  Dotter  und  Eiweiss  des  Hühnereies. 


In  1000  Theild^ij^ 

Dotter. 

Eiweiss. 

Vitellin 

163,62 

Kiweias 

— 

117,60 

Fett : . . . 

Kxlractivstüfle •* 

291,58 

3,93 

36,03 

’-'arbstulf 

5,42 

— 

Salze 

11,62 

5,33  4 

Chlorkaliiim 

— 

1,75  1 
1,09 

Clilurnatrium  : 

1,08 

Kali 

1,24 

0,68 

Natron '.  . . . 

0,41 

0,77 

Kalk 

1,63 

0,10 

Hittcrerdo  . 

0,26 

0,10 

Eisenoxyd 

0,23 

0,01 

Pbosphorsäure 

6,57 

0,22 

Schwefelsäure ' 

0,13 

0,11 

Kieselsäure 

0,07 

0,02 

Kohlensäure 

— 

0,48 

Wasser 

523,83 

841,04 
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Tabelle  CXV. 

Hühnerei  im  Ganzen  (ohne  Schale). 


lii  1000  Tlieilcii. 

Prout. 

Lehmann. 

Puleck. 

Payon. 

Nach 

Tabelle 

CXIV. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurüoko 
geführt. 

Menge  des  Dotters 

323,48 

403.11 

372,95 

_ 

366,51 

366,51 

Men^c  des  i!^i  - 
weisses 

676,52 

596, 80 

627,05 





633,48 

633,48 

Eiweiss 

74,50 

74,50 

74,43 

Vitellin 

— 

— 

— 

— 

59,97 

59,97 

59,91 

Fett 

— 

— 

— 

104,30 

129,38  (■) 

116,48 

1 16,37 

Extiaotivstofl'e  . . 



— 

— 

— 

1,750) 

1,75 

1,75 

Furbstoff 



— 

— 

— 

1,99 

1,99 

1,99 

Salze 

— 

— 



13,40 

7,64 

10,52 

10,51 

Clilorkulium  . . . 

• 

— 

— 

— 

1,11 

1,09 

— 

1,53 

Cblornatrium  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

1,50 

Kali 



— 

— 

- 

0,88 

— 

1,21 

0,88 

Natron 

— 

— 

— 

— 

0,64 

0t66 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

0,91 

ßittererde 

— 

— 

— 

— 

0,16 

— 

0,22 

Eisenoxyd  . . . . 

— 

— 

— 

— 

0,09 

— 

0,12 

Pbosphorsätire  . . 

— 

— 

— 

— 

2,55 

— 

3,51 

Schwefelsäure  . . 

— 

— 

— 

— 

0,12 

— 

0,17 

Kieselsäure  . . . . 

— 

— 

— 

— 

0,04 

— 

0,05 

Kohlensäure  . . . 

— 



— 

— 

0,30 

— 

0,41 

Wasser 

— 

— 

— 

746,70 

724,77 

735,73 

735,04 

(1)  Diepe  Zahl  iat  vermittelt  mit  Uülfe  der  Amiahue,  da»6  im  Eiweiss  zwiechen  Kett  und 
Extractivstoffen  dasselbe  Verbältniss  »tattfindet,  wie  im  Eidotter. 
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TabeUe  CXVI. 

Eier  der  Fische. 


H7 


Vom 

Vom  Stör, 

In  IflOO  Theilcn. 

Karpfen. 

gCHalzen(Caviar). 

G 0 b 1 e y. 

John. 

Eiwei*.*« 

62,(K) 

Vitellin 

140.80 

248,00 

Häute 

145,30 

— 

Fett  im  Ganzen .’.... 

60,80 

43,00 

Margarin  und  Elaiii 

25,70 

— 

Cholestorin 

2,70 

• 

Lecithin  ...  

30,40 

’ 

Cerebrin 

2,(K) 

— 

Alkoholauszug 

3,90 

— 

FarbstofV  . . • 

0,.30 

— 

Salze 

8,20 

0,40 

72,00 

Chlorammonium 

— 

Chlorkalium 

Chlornatriiim 

4,50 

67,00 

Schwefelsaures  Natron -.  . 

Schwefelsaurcs  und  phosphoraaures  Kuli  . 

Phosphor.saure  Bitfererde 

0,40 

2,90 

— 

Phosphorsaurer  Kalk 

Phosphorsaures  Eisenoxyd 

5,00  (•) 

Eisen 

Spuren 

— 

Wasser 

640,80 

575,00 

(1)  Der  phüsphorsaure  Kalk  und  das  phosphorsaure  Eisenoxyd  waren  mit  Leim  Terunreinigt. 


Tabelle  ÜXvil. 


Vergleich  des  Hühnereies  mit  den  Eiern  von  Fischen. 


In  1000  Tbeilen. 

Hühner- 

eier. 

Karpfen - 
eier. 

Gesalzene 

Störeier 

(Caviar). 

Eiweiss 

74,43 

62,00 

Vitellin 

59,91 

140,80 

248,00 

Häute 

— 

145.30 

— 

Fett 

1 16,37 

60,80 

43,0) 

Extractivstofle 

1,75 

3,90 

— 

F arbstofif 

1,99 

0,30 



Salze 

10,51 

8,20 

72,00 

W asser 

735.04 

640,80 

575,00 
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Tabelle  CXVIH 


Essbare  Vogelnester. 


Nach  Mulder. 


ln  lOOOTheilen. 


Kcossin  (eine  Art  von  Schlcimstoff) 9U2.ii 

Fett 2,2 

Kalksalz  einer  organischen  Säure 5,3 

Koclisalz  mit  Snuien  von  Chlormagncsium 34.7 

Scliwefcisaures  Natron 7,7 

Pliosphorsaurer  Kalk  und  phosphorsaure  Bittcrerde  nchst  Spu- 
ren von  kohlensaurem  Kalk 47,5. 


TabeUe  CXIX. 

F i s c h 1 e I ra. 

Nach  John. 

ln  1000  Theilen. 


Leim 700 

ln  VVa.s.scr  unlösliche  Haut 2.5 

Alkoholauszug IGO 

FVeic  Säuren  und  Salze  40 

Vasser  .• 75. 


Tabelle  CXX. 


Zusammenstellung  der  Mittelwerthe  für  die  wichtigsten  thierisclien 

Nahrungsmittel. 


In  1(XX)  Theilen. 

Fleisch 

Leber 

KalbS' 

bröschen, 

Käse. 

der 

SHuge* 

tbi?re. 

der 

Vögel. 

der 

Fische. 

Wirbel - 
tbiere. 

Glandiiln 

tliymiis. 

eier. 

Eiweiss 

Unlösliche  eiweiss- 

21,71 

31,32 

36,09 

17,10 

140,0 

— 

74,43 

artige  Stoffe  . . . 

152,51 

171,29 

101,31 

111,10 

80,0 





Kä.«c.«toft' 

— 

— 

— 

— 

— 

334,65 



Vitellin 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

59,91 

Lcimbildncr  . . . . 

31,59 

14.00 

43,88 

37..38 

60.0 





Fett 

37,15 

19,46 

45,97 

35,04 

3,5 

242,63 

116.37 

Kxtractivstoft’e  . . 

15,98 

19,16 

16.03 

65,26 

16,5 



1,75 

Kreatin 

0,92 

1,95 

0.94 







Farbstoff 

— 

— 

— 

— 



1.99 

Salze 

11,39 

12,99 

14,96 

14.06 

? 

54,13 

10,51 

Wasser 

728,75 

729,83 

740,82 

720,06 

700,0 

368,59 

735,04 
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Tabelle  CXXl. 

Uebersiclit  der  thierisclien  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Eiweiss.  ,000  xheii«.. 


Schweinefleisch  .... 

....  16,31  , 

Taubenlcbcr 

....  17,70 

Kalbsleber 

....  19,00 

Itchfleiscb 

....  21,04 

Ochsenfleisch  .... 

. . . 22,48 

Kalbfleisch 

....  22.71 

Ochsenleber 

....  23,50 

Entenfleisch 

. . . . 26,77 

Leber  des  Feldhuhns  . . 

. . . .^  27,10  . 

Ochsenherz 

....  27.2ti 

Schaafslebcr 

....  27,50 

Hühnerleber 

....  28,60 

Karpfonlebcr 

....  29,31 

Hühnerfleisch  .... 

. . ; 30,35 

Schweinespeck  .... 

....  32, (W 

Taubenflcisch  .... 

....  38,25- 

I.achsfleisch 

....  43,44  ' 

Schweineleber  .... 

. ' . 

. . .'  . .52,40 

Hühnerei 

....  74.33 

Eiweiss  des  Hühnereies  . 

....  117,60 

Kalbsbrösehcn  • . . . 

. . 140, W). 

Tabelle  CXXTT.  ' .> 

TJebersicht  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  deifr'jmfstei^flden^  . 

Gehalt  an  eiweissartigen  Stoffen  nn  Ganzen.  »v  ' i;  » 

In  100(1  Tliailfi.  * • 

Hechtslebcr «t-,2Ü  „'f''  S ' 

Kai-pfenlcbcr v 

Eiweiss  des  Hühnereies *,*■*•  117,(5(J 

Schaafslebcr 128,80 

Scbellfiscb 129,18  ’ 'i'"' 

Kalbsleber >.*  129.40  J 

Taubcnleber  S . 

Hühnerei 194,34'T.''*  ■ * 

Oehscnlcber  -.iSti.iO  . • 

Forcllenlcber * . . -..v  et'*  . ‘ 

Kiirptenoier  WO*, W „ 

Schweineleber . T .’  . 

Hühnerlebcr ' 

Dotter  des  Hühnereies t5>‘' v'*’*  ' 

K.Tlbflciseli ' 186,33  *■  ' 

Schweincfleiscli • •.*  . 171, 2(  4 

Ochsenfleisrh  . . . . 174, 03.*' ' 

l.eber  des  Feldhuhns  . . . . ,.  .•  . . . fi  182,(i0 

Itehflcisch I87,ii3  ‘ 

EntenHoisch , . . T . . r'  . . . . . ...  203,39*  * 

Taiihefifleisch 200,35  • . ' 

Kalbsbrösobon’  ...  . . . . . ».  . . . j,.  2^0,00 

‘Käse  .334,65. 

■ 12 
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TabeUe  CXXin. 

* * 

Uebeisicht  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Leimbildnern. 

In  1000  Tlicilei). 


• IteliHciscIi 4,9(5 

Entenfleisch 12,29 

Taubenfleisch  . . * IG.1.4 

Karpfen 2(1,24 

Forellenleber 21,80 

Karpfenlcber 26, 2<) 

, . * Sclnreinelcbcr 31,20 

Ocbsenfleiscli • 32,01* 

Huhncrieber 32.ijO 

Hechtsleber 34, 4f» 

• • Leber  des  Feldhuhns 36,00 

* Schweinefleisch 40,78 

, Taubenleber  . ■ 4.3,30 

' * ■ Kalbsleber 47,2f* 

Sehellfisdi 49,68 

7,  Kalbfleisch 50,08 

Sehaafslebcr 53,0*  • 

• '*•"*•■^*7^  • Kalbsbröschen 60,00 

Oelnsenleber 62,50 

..  . ' Scholle.  . 62.73 

* ‘ j Haniinelfloisch 70,f)0. 
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TabeUe  CXXIV. 

Uebertiicht  der  tlüerischeu  Nuhningsmittel  nacli  dem  aul'riteigenden 

Gehalt  an  Fett.  '' 


Kalbsbröcichen 

In  ItXK)  Theilen. 
. . . 3,.')0 

Uix-'lien 

. . . 4.70 

Hecht 

. . . t3/X) 

Kcliollc 

. . . 11,15 

Hühnerfleisch 

. . . 14,23 

Keilfleisch 

. . . 19.(K) 

Leber  des  Feldhuhns  . . 

. . . 23,(HJ 

Kalbsleber 

. . . 2:5,90 

Entenflci.sch  ...... 

. . . 2.5,27 

Kalbfleisch 

. . . 25, .56 

Ilaintnelfleisch 

. . . 27,49 

Karpfen 

. . . 28,37 

Uehscnfleiseh 

. . . 28,69 

Huhnerleber 

. . . 28,70  . 

Karpfenleber  ....... 

. . . 29,30 

Schweineleber 

. . . 30.00 

Forellenlcber 

. . . 30,(,H> 

Ochsenleber 

. . . ;5.5.85  ■ 

Hechtsleber 

. . . 47,50 

JjHchs 

. . . 47,88 

Sehaafsleber 

. . . 52,40 

Tanbcnlcber 

. . . 53,60 

Schweinefleisch 

. . . 57,31 

Karpfeneier 

. . . 60,80 

Makrele 

. . . t)7,60 

Häring 

. . . 103,00 

Hasenhirn 

. . . 108,10 

Rchhirn 

. . . 109,50 

Hühnerei  ini  Ganzen  . . 

. . . 116,37 

Schweinespeck 

. . . 117,70 

Kalbshirn 

. . . 1.38,40 

Schaafshirn 

. . . 140,90 

Aal  . . ' 

. . . 144,40 

Ochsenhirn 

. . . 165,00 

Käse 

. . . 242,63 

Dotter  des  Hühnereies  . . 

. . . 291,58 

Knochontnark 

. . . 960,00. 
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TabeUe  CXXY. 

Uebersiclit  der  thierischeu  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Extractivstoffen. 


■ N 


In  1000  Theilen. 

Hühnerei 

. . . 1,75 

Karpfeneior 

. . . 3,90 

Dotter  des  Hühnereies  . 

. . . 3,93 

Hühnerfleisch  .... 

...  9,38 

Kalbfleisch 

. . . 12,74 

Schweinefleisch  . . . 

. . . 12,87 

Ochsenfleisch  . . . 

. . . 13,89 

Karpfen 

. . . 14,54 

Lachs 

. . . 17,77 

Forellenleber  . . . . 

. . . 23,10 

Rehfleisch 

. . . 25,21 

Kutenflcisch 

. . . 29,52 

Schweinespeck  . . „ . 

Hühnerleber  .... 

• • 

. . . 34,50 

. . . 42,20 

Schweineleber  .... 

• « • 

. . . 47,30 

Taubenleber  . . . . 

. . . 51,70 

'Ochscnleber 

. . . 54,90 

Leber  des  Feldhuhns 

. . . 57,20 

Kalbsleber 

. . . 71..50 

Schaafeleber 

. . . 73,a> 

Karpfenleber  . . . . 

. . . 146,40. 

Tab«Ue  CZXYI. 

Uebersiclit  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Kreatin. 


In  1000  Tlieilen. 


llochen 0,61 

Ochscnfleisch 0,6H 

Taubenfleisch 0,8 1 

Kabeljau  1,60 

Ochsenherz 1,39 

Hühnerfleisch 3,16. 
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Tabelle  CXXVIL 


Uebersicht  der  thierischen  Nahrungamittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gelialt  an  anorganischen  Bestandtheilen. 

In  1000  Theilen. 


Eiweiss  des  Hühnereies 
Rchhirn  .... 
H.'iscnhirn  .... 
Kalbfleisch  . . . 

Karpfencier  . . . 

Aal 

Hühnerei  ini  Ganzen 
Sehellflsch  .... 
Schweinefleisch  . . 

Schweincleber  . . 

Rchfleisch  .... 
Schaafsleber  . . . 

Karpfenleber  . . . 

Ochscnleber  . . . 
Dotter  des  Hühnereies 
Entenfleisch  . . . 

Lachs 

Hecht 

Hühnerleber  . . . 
Hühnerfleisch  . . . 

Taubenleber  . . . 

Scholle 

Leber  des  Feldhulins 
Ochsenfleisch  . . . 
Schweinespeck  . . 
Hechtsleber  . . . 
Kalbsleber  .... 
Rochen  . . . . • 

Makrele 

Forellenleber  . . . 

Frischer  Häring  . . 
Karpfen  .... 
Käse  


. . 5,33 

. 5,55 

. 6,88 
. 7,75 

. 8,20 
. 9,40 

. 10,51 

. 10,73 
. 11,12 
. 11,21 
. 11,25 
. 11,29 
. 11,49 
. 11,53 
. 11,62 
. 12,64 
. 12,64 
, 12,90 
. 13,21 
. 13,75 
. 14,58 
. 15,30 
. 15,87 
. 16,00 
. 16,40 
. 16,44 
. 16,86 
. 17,10 
. 18,50 
. 18,95 
. 19,00 
. 20,04 
. 54,13. 
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TabeUe  CXXVm. 

Uebersiclit  der  tbierischeu  Nahrungsmittel  uudx  dem  aut'steigenden 
Gelialt  an  Chlorkalium. 

In  1W)0  Theilcn. 

Hulmerci  iin  Ganzen 1,5.'} 

Ocliscnfleisch 1,54 

Eiweiss  des  Ilülinereies 1,75. 


TabeUe  CXXIX. 

Uebersicht  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aut'steigenden 
Gehalt  an  Chlornatrium. 

In  1(XHJ  Thcilen. 

Öcliwcineflciseh U,12 

Scliaafslcber 0,14 

Schweinelebcr 0,14 

Karpfen ; 0,20 

Kalbfleisch 0,82 

Dotter  des  Hühnereies 1,08 

Eiweiss  des  Hlllinereies 1,00 

Hühnerei  iin  Ganzen 1,50(‘) 

Ochsenfleisch 3,10 

Schweinespeck 5,00 

Käse  34,56. 


(1)  Diese  Zahl  scheint  unmüglicli,  wenn  man  sie  mit  den  euriicrgchenden  für  Dotter  und 
Kiweiss  vcrgleielit.  Der  Widerspruch  erklärt  sich,  wenn  man  bedenkt,  dass  die  Zahlen 
an  rerschiedonen  Kiern  ermittelt  wurden. 
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Tabelle  CXXX. 

Uebersicht  der  thienBcbeii  Nalirungsinittel  nach  dein  aufsteigenden 
Uehalt  an  Chloralkalinietallen  im  Ganzen. 


In  KXjO  Tlieilen. 

RoliHoisrh 0,11 

Scliwrinefleisdi 0,12 

Sclieafsleber 0,14 

Sdiweineleber 0,14 

Kiitciiilcisch 0,15 

Hüliiierfloisch 0.19 

Karpfen 0,20 

Hlihnerlebcr 0,27 

Taubcnlcbcr O.fil 

KalbHoiscb 0,.S2 

Dotter  des  Hühnereies 1,08 

Eiwcis.s  des  Hühncreie.s 2,84 

Hühnerei  im  Ganzen .%03(‘) 

Oeh.scnflciscli .'5, .37 

Karpfeneier 4,.5() 

Schweinespeck .5,00 

Küse 34,56. 


(1)  Vcrgl.  die  Note  der  vorigen  Tabelle. 
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Tabelle  CXXXL 

Uebersiclit  der  thieriscben  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Kali. 

In  HXH»  Thcilen. . 

Kiweias  des  Hühnereies 0,68 

Hühnerei  im  Ganzen 1,21 

Dotter  des  Hühnereies 1,24 

Käse 1 .99 

Kalbtleisch 2.66 

Schweinefleisch  4,20 

Ochsenfleisch 5,40. 


Tabelle  CXXXIL 

Uebersiclit  der  thieriscben  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Natron. 

In  1CXX>  Theilen. 

Knillfleisch 0,18 

Ochsenfleisch 0,26 

Dotter  des  Hühnereies 0,41 

Schweinefleisch 0,4.5 

Eiweiss  des  Hühnereies 0,77 

Hühnerei  im  Ganzen 0,88(') 

Käse 3,0f). 


(I)  Yj;I.  die  Note  zu  TrtbeHc  CXXIX. 
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Tab«Ue  CXXXm. 

IJebersicht  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Kalk. 

In  1000  Theilcn. 

Kiweiss  des  Hühnereies 0,10 

Kalbfleisch 0,13 

Ochsenfleisch 0,51 

Schweinefleisch 0,83 

Hühnerei  im  Ganzen 0,91 

Dotter  des  Hühnereies 1,63 

Käse 5,23. 


TabeUe  CXXXIV. 

Uebersidit  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Gehalt  an  Bittererde. 

ln  KXJO  Thcilen. 

Biweiss  des  Hühnereies 0,10 

Kalbfleiscli 0,15 

Käse 0,20 

Hühnerei  im  Ganzen 0,22 

üchsenfleisch 0,23 

Dotter  des  Hühnereies 0,26 

Schweinefleisch 0,54. 


13 
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T»b«Ue  CZZZV. 

Uebersiclit  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Eisenoxyd. 

In  1(XX)  Theilen. 

Eiweiss  des  Hühnereies 0,01 

Kalbfleisch 0,02 

Schweinefleisch 0,04 

Käse ’ 0,07 

Ochsenfleisch 0,10 

Hühnerei  im  Ganzen Ö,12 

Dutter  des  Hühnereies^ 0,23 

Karpfenleber • 0,76 

Forellenleber 2,54 

Hcchtsleber 3,78. 

Tabelle  CXXXYI. 

Uebersiclit  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Phosphorsäure. 

In  lOOO  Theilen. 

Eiweiss  des  Hühnereies 0,22 

Hühnerei  im  Ganzen 3,51 

Kalbfleisch 3,73 

Ochsenfleisch 4,35 

Schweinefleisch  . . • 4,94 

Schweinespeck 5,50 

Dotter  des  Hühnereies  6,57 

Käse 9,06. 
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TabeUe  CXXXm 

Uebersicht  der  thierischen  Nahrungsmittel  nach  dem  aiit'steigenden 

Gehalt  an  Wasser. 


Käse 

Dotter  des  Hühnereies 
Karpfeiicier  .... 

Makrele 

Karpfeulcbor  .... 
Schaafsleber  .... 

Aal  

Sehwciiiospcck  . . . 

Ilärini; 

Kalbsbröschen  . . . 

Leber  des  Feldhuhns 
Ochsenleber  .... 
Schweinefleisch  . . . 
Entenfleisch  .... 
Taiibenleber  .... 
Hatninelfleisch  . . . 
Kalbsleber  .... 
Ochsenfleisch  . . . 

Hühnerei  im  Ganzen  . 
Schweineleber  . . . 
HUhnerlcber  .... 
Kalbfleisch  .... 

Kalbsbirn 

Taubenfloisch  . . . 

Rehfleisch 

Ochsenbirn  .... 
HUbnerfleisch  . . . 

Rochen 

Lachs 

Ochsenherz  .... 

Scholle 

Hecht  

Schaafshirn  .... 

Karpfen 

Forellcnleher  . . . 
Hechtsleber  .... 
Schellfisch  .... 
Eiweiss  dos  Hühnereies 
Ilasenhirn  .... 
Rehhirn 


In  KXX)  Theilen. 

. 368,59 
. 523,83 
. 640,80 
. 651,85 
. 680,60 
. 692,50 
. 694,63 
. 69.5,50 
. 700,00 
. 700,00 
. 700,60 
. 702,80 
. 706,65 
. 716,89 
. 719,70 
. 727,00 
. 728,00 
. 73:5,93 
. 7:55,04 
. 735,80 
. 735,80 
. 737,.54 
. 741,40 

. 74:5,33 

. 751,75 
. 751,40 
. 762,19 
. 766,45 
. 768,69 
. 769,33 
. 770,87 
. 775,30 
. 776,00 
. 78.5,41 
. 786,40 

. 79:1,40 
. 80.5,. '54 
. 811,01 
. 876,.50 
. 907,40. 
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Pflanzliche  Nah 


Tab«lle 

Wei 


ln  1000  Theileii. 

Harter 

üdesaa- 

schcr 

Wei- 

cher 

Odessa' 

scher 

Weizen 

Vauune- 

lln. 

Domas. 

Ilorsford 

usd 

Krocker. 

Fresenius  u.  WIIL 
(*) 

Erdmsnn 

Pcllgot 

Roseif* 

non. 

1 

1 

1 

Payen. 

Weizen. 

Vaoqa«* 

lin. 

Rother 

Weizen 

Weisser 

W'eizcn 

(•) 

(■) 

(‘) 

Kleber 

Lösliches  Eiweiss  . 

145,5 

j 104,7 

145,20 

- 

— 

— 

128 

18 

143,75 

155,67 

ZelUtoff 

23,0 

12,0 

— 

217,91*) 

— 

— 

— 

17 

718,27 

27,02 

Stkrkmehl 

065,0 

682,8 

— 

463,59 

— 

— 

597 

677,08 

Dextrin 

40,0 

48,3 

— 

— 

— 

— 

— 

72 

2,68 

65,96*) 

Zucker  

84,8 

59,6 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

6,16 

— 

Fett 

— 

— 

26 

- 

— 

— 

— 

12 

0,9 

18,68 

Salze 

— 

— 

— 

23,88 

— 

- 

— 

16 

0,9 

23,15 

K&U 

- 

— 

— 

— 

4,42 

6,88 

5,26 

— 

- 

— 

Natron 

— 

— 

— 

— 

3,20 

— 

0,09 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

0,39 

0,63 

0,40 

— 

— 

— 

Bittererde 

— 

— 

— 

— 

1,96 

2,76 

1,41 

— 

— 

• 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

0,28 

0,06 

0,26 

“ i 

• 

4» 

Phospborsäure  . . . 

— 

— 

— 

— 

10,06 

10,02. 

12,24 

— 

— 

Schwefelsäure  . . . 

Kieaoltäure 

— 

- 

— 

0,08 

— 

0,68 

— 

— 

— 

Chlor 

- 

~ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Cblomatriooi  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

120,0 

100,0 

— 

149,47 

■ 

— 

— 

140 

— 

• 

1)  Die  Zahlen,  welche  Uossignon,  Payeu  und  Vogel  für  die  getrockneten  Samen  angaben, 
aind  auf  den  lufttrocknen  Zusfand  des  mittleren  Waascrgehalta  zurückgeführt«  Ebenso  ßous* 
singauItU  Zahl  für  die  Asche. 

2)  Bichon's  und  Rose*s  Angaben  für  die  Aschenbestandtbeile  sind  auf  den  mittleren  Salz- 
gehalt zurückgofUhrt.  Ebenso  die  toii  Erdmann,  Fresenius  und  Will. 
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rungsmittel. 

cxxxvm. 

zeu. 


Millon. 

1 

Bolu- 

Wllh. 

Mayer. 

Uichon. 

(’) 

Rose. 

(>) 

Spelz. 

Vogel. 

(■) 

Einkorn. 

Emmer 

Zenueck 

Mittel. 

Mittel 

auf 

1000 

zurück- 

geführt 

stnsauit. 

ReUet. 

Zenit  eck. 

Ilorsford 

usd 

Krocker. 

— 

- 

153,4 

124, Ö 

143,00 

133,1 

122,90 

188,05 

113,30 

129,8 

137,94 

135,37 

— 

— 

13,7 

44 

— 

75,00 

— 

— 

- 

— 

256,55») 

- 

33,00 

32,39 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

632,50 

640,0 

468,90 

687,9 

579,42 

568,64 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

_ 

47,57 

46,69 

— 

— 

— 

— 

— 



— 

47,01 

— 

— 

_ 

49,39 

48,47 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

18,89») 

18,54 

— 

— 

20,82 

22,9 

18,41 

— 

— 

- 

— 

17,25 

- 

20,34») 

19,96 

— 

— 

— 

— 

1,33 

4,69 

- 



— 

- 

4,62 

4,46 

- 

— 

— 

- 

— w 

5,75 

0,63 

— 

- 

— 

- 

1,93 

1,91 

— 

— 

- 

- ‘ 

0,80 

0,68 

— 

— 

— 

— 

0,58 

0,57 

— 

— 



- 

— 

2,68 

2,39 

— 

— 

— 

— 

2,24 

2 21 

— 

— 

- 

- 

— 

0,10 

0,23 

— 

- 

— 

«,19 

0,19 

— 

— 

— 

- 

9,3Ö 

9,55 

9,44 

- 

— 

- 

10,11 

9,9« 

- 

- 

— 

— 

0,04 

0,05 

- 

- 

- 

— 

0,02 

0,02 

— 

— 

— 

— 

0,08 

0,24 

— 

'■■■  — 

- 

0,21 

0,21 

— 

— 

— 

- 

— 

Spuren 

— 

— 

— 

- 

- 

— 

- 

_ 

- 

2,04 

— 

— 

““ 

0,11 

0,41 

1 - 

144,0 

129,00 

- 

141,00 

132,40 

129,94 

3)  Pnycn  bezieht  diese  Zahl  auf  Dextrin  und  verwandte  Stoffe. 

4)  Bei  der  Berechnung  der  Mitielwerthe  für  Fett  und  Salze^sind  die  auffallend  niedrigen  Zahlen 
von  Koasignon  nicht  benutzt. 

i)  In  der  Zahl,  welche  Horeford  und  Krocker  für  den  Zellstoff  geben,  sind  Dextrin  und  Zucker 
initbegritfen.  Sic  ist  deshalb  zur  Berechnung  des  Mittels  für  den  Zellstoff  nicht  verwerthet. 
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Tabelle 

Weizen 


In  1000  Theilen. 

Mehl 

Ton  franzö- 
eischetn 
Weizen. 

Pariser 

Mehl. 

Wiener 

HcU. 

MlUon. 

VsuqaeliD. 

Vsaquslin. 

norsford 
QDd  Kroeksr. 

Kiweüsartige  StoiTe 

109,6 

98,40 

157,51 

— 

Zellstoff 

— 

6,67 

152,48  (») 

— 

StXrkmehl 

714,9 

705,93 

548,87 



Dextrin 

33,2 

36,67 

— 

— 

Zucker 

47,2 

46,00 

— 

— 

Fett 

— 

— 

Salze 

' 

7,1.1 

Wasser 

100,0 

100,00 

134,03 

156.9 

(1)  Um  diese  Zahl  zu  finden,  bin  ich  mit  W.  Mayer  (Ergebnisse  landwirthschaftlicher 
und  agriculturchcnnschcr  Versuche,  München  1857,  1.  Heft,  S.  56)  von  der  Annahme 
ausgegangen,  dass  die  eiweissartigen  Körper  15, C % Stickstoff  enUiaUen.  Pem  ent» 
sprechend  wurde  FrapoU’s  Zahl  für  den  Stickstoff  mit  6,4  vervielfacht.  Frapoli 
selbst  hat  den  eiweissartigen  Rörpem  einen  höheren  Stickstoffgehalt  bcigelegt,  folglich 
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mehl. 


Tabelle 


Weizen 


In  1000  Theilen. 

Pofglale. 

Jobnston. 

Millou. 

Kekole. 

Pciiffot. 

BonuiBgault. 

Eiweissartige  Stoffe 

130,0 

193,0 

149,0 

— 

— 

200,0 

Zellstoff  .... 

345,7 

536,0 

81,0 

92,0 

80,0 

— 

Stärkmebl  . . . 

216.9 

' 

500,0 

— 

— 

Dextrin  .... 

77,1 

20,0 

673,0(>) 

— 

— 

Zui-ker  .... 

19,1 

10,0 

— 

— 

Fett 

28,8 

47,0 

36,0 

41,0 

32,5 

— 

Salze  ..... 

55,1 

73,0 

56,0 

— 

— 

Wasser  .... 

126,7 

131,0 

139,0 

138,0 

— 

— 

(1)  Vergl.  die  Note  stur  vorigen  Tabelle. 

(2)  In  dieser  Zahl  sind  auch  die  eiweissartigen  Stoffe  enthalten  ^ so  dass  sie  zur  Berech- 
nung des  Mittels  nicht  verwandt  w’crdcn  konnte. 

(3)  Vergl.  Note  3 zur  vorigen  Tabelle. 
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CXL. 

k 1 e i e. 


■ 

Krtpoll. 

Loayet. 

KÜfiitriilifrK. 

W.  Mayer. 

Urobc 

Feine 

(>) 

Kleie. 

Kleie. 

213,8(-) 

— 

124,80 

130 

125 

— 

158,20 

162.87 

— 

— 

439,80 

40 

30 

— 

205,56 

211,03 



— 

226,20 

604 

622 

— 

— 

52,80 

390,90 

402,43 

— 

— 

28,20 

56 

43 

— 

39,06 

40,22 

— 

.33,77 

25,20 

.30 

25 

49,53 

43,45 

44,73 

140,7 

— 

103,<X) 

140 

1.55 

— 

1.34,17 

138,12 

TabeUe  CZLL 

Vergleich  des  Weizens  und  des  Weycenmelils  mit  der  Weizenkleie. 


In  1000  Thcilen. 

Weizen. 

Weizenmehl. 

Weizenkleie. 

Kiweissarligc  Stoffe 

. 13.5.37 

127,07 

162,87 

Zcllstort’ 

. 32,39 

3,32 

211,63 

Stärkmclil  und  verwandte  Störte  . 

. 663,80 

723,93 

402,43 

Fett 

. 18,M 

12,24 

40,22 

Salze 

. 19,96 

8,63 

44,73 

Wasser 

. 129,94 

124,81 

138.12. 

14 
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Tabelle 

R o g 


In  1000  Theilcn. 

Einhof. 

P»y«n. 

{’) 

Duma«. 

Fehling 

und 

Faüit. 

(■) 

SprengeL 

Kleber 

94.8 

/ 

} 107,21 

113,07 

Lösliches  Eiweiss  .... 

32,8 

s 



— 

Zellstoff' 

63,8 

26,63 

— 

— 

— 

Stärkmehl 

610,7 

580,17 

1 

— 

— 

Dextrin 

110,9 

102,0-1(») 

_ 

— 

— 

Zucker 

32,8 

— 

— 

— 

Fett 

— 

19,27 

17,5 

— 

j 

Salze 

— 

22,26 

17,19 

8,92 

Kali 

— 

— 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

BIttererdc 

— 

— 

— 

— 

— 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsäure 

- 



" — 

7,15 

— 

Schwefelsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

— 

— 

— 

— 

— 

(1)  Die  Zrililon  von  Payon,  Fehlinjj  uml  Kaist,  Sprengel,  Hou&Bingault,  Hichon 
und  Way  sind  auf  Roggen  von  mittlerem  Wassergehalt  zurUckgeführt. 
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CXLEL 

gen. 


I-'UrsteDberg. 

Uüggen- 

mehl. 

Hortford 

und 

Krocker. 

Küggen- 

mchl. 

l)ou»singauU. 

(‘) 

r 

1 

lilcbon. 

\V*y. 

W.  SI*y«r. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück* 
geführt. 

39,6 



138,47 

91,88 

122,20 

110,35 

107,49 

32,4 



61,8 

259, 76C'*) 

52,51 

— 

— 

— 

50,95 

49,63 

653,2 

445,69 

660,05 

— 

— 

— 

569,96 

555,19 

37,8 

— 

96,26 

— 

— 

— 

86,75 

84,50 

— 

— 

26,25 

— 

— 

— 

29,52 

28,76 

19,2 

— 

30,63 

— 

— 

— 

21,65 

21,09 

5,2 

15,52 

— 

2(J,75 

11,66 

18,50 

15,00 

14,61 

— 

— 

— 

4,49 

— 

— 

4,49 

3,41 

— 

— 

— 

2,41 

— 

— 

2,41 

1,83 

— 

— 

— 

1,02 

— 

— 

1,02 

0,77 

— 

— 

2,12 

— 

— 

2,12 

1,61 

— 

— 

— 

0,28 

— 

— 

0,28 

0,21 

— 

- 

— 

10,14 

— 

8,60 

8,63 

6,56 

— 

— 

— 

0,07 

— 

0,08 

0,07 

0,05 

— 

— 

— 

0,22 

— 

— 

0,22 

0,17 

149,8 

140,56 

— 

— 

— 

136,90 

142,42 

138,73 

(2)  Vergl.  Note  6 z«  Tabelle  CXXXVIU. 

(3)  Dextrin  und  verwandte  Stoffe. 
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' TabeUe 
Ger 


In  RXK)  Tlieilen. 

Kiohof 

und 

Proust. 

Johns^toii. 

w.,. 

Btchon. 

Itaubeny. 

C'hevAliler 

uad 

W*y. 

Küchlin. 

Kleber 

il5,2 

... 

— 

— 

— 

j 

Eiweiss 

11,5 

— 

— 

— 

— 

Zellstoff 

— 

140 

— 

— 

— 

— 

Stärkmelil 

671,8 

— 

— 

Dextrin 

46,2 

520 

— 

— 

— 

— 

Zucker 

52,1 

— 

— 

— 

Fett 

2ö 

— 

— 

— 

— 

Sülze 

30 

18,00 

20,51 

16,44 

20,25 

23,37 

Kali 

— 

— 

0,81 

3,22 

Natron 

— 

— 

3,51 

— 

1,57 

Kalk 

— 

— 

0,69 

— 

0,52 

Bittererde 

— 

— 

2,08 

— 

*2,01 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

0,40 

— 

— 

0,25 

_ Phosphorsäure  .... 

— 

— ■ 

— 

8,42 

— 

— 

9,30 

Schwefelsäure  .... 

— 

- 

— 

0,05 

— 

— 

0,05 

Kieselerde 

— 

— 

— 

4,55 

— 

— 

6,45 

Wasser 

93,7 

150 

— 

— 

_ 

— 

(1)  Die  Zahlen  Ton  Payen,  die  von  Fehling  und  Palst,  CbevalHcr,  Way, 
Blohon,  Daubeny,  KÖchlin  sind  auf  die  lufttrookne  Gerste  von  mittiereui  Wasser- 
gehalt zurUokgeführt. 
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cxim. 

Bte. 


Wirg- 

uiann 

UUtl 

Polstorff. 

1 

Schot- 

tische 

Gerste. 

Thomson. 

Jerusa- 

lem- 

Gerste. 

Krocker 

iintt 

Ilor^ford. 

VVinter- 
( Icrstc. 

Krorktir 

und 

ilorsford. 

Fajren. 

(•) 

Fehling 

ond 

Ksl.sl. 

(■) 

Krdm&nn. 

(*) 

W.  Mayor. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
gcnihrt. 

! ~ 
i - 

127,24 

' 

1 19,66 

146,91  ! 

' 

112,17 

113,54 

_ 

110,20 

113,93 

122,65 

1 

385,60*)  34.5, 1(5*)|;i51, 32*) 

41,10 

— 

— 

90,55 

97,48 

— 

332,80 

344,19 

317,96 

574,93 

— 

— 

448,33 

482,64 





86,55») 



92,47 

99,55 

— 

— 

— 

23,89 

— 

— 

24,44 

26,31 

21,05 

27,:^2 

23,09 

4.5,81 

26,83 

24,58 

— 

23,48 

24,66 

26,55 

— 

4,36 

— 

— 

— 

— 

5,20 

— 

3,40 

— 

2,42 

— 

— 

— 

— 





1,87 

1,95 

— 

0,88 

— 

— 

— 

0,41 

— 

0,62 

0,65 

— 

1,17 

_ 

— 

— 

1,72 

— 

1,72 

1,79 

— 

0.23 

— 

— 

— 

0,53 

— 

0,37 

0,38 

— 

10,03 

— 

— 

— 

18,89 

9,56 

8,90 

10,85 

11,32 

— 

0,04 

— 

— 



0,05 

0,05 

0,05 

— 

8,09 

— 

_ 

_ 

7,23 

— 

6,58 

6,86 

— 

127,10 

167,90 

138,00 

— 

130,50 

134,53 

144,82 

(2)  KrdiDnnn’s  Zahlen  sind  nach  dem  mittleren  Aschengehalt  berechnet. 

(3)  Dextrin  und  verwandte  Stoffe. 

(4)  Vergl.  Nute  5 zu  Tabelle  CXXXVIIl. 
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Tabelle 

Ha 


ln  10(X)  Theilen. 

Vogol. 

ChrUtiion. 

i>pren^«I. 

JohnstOQ. 

aisgault. 
« i 

Kleber 

43.00 

32,00 

— 

110 

- 1 

1 

liiweisB 

— 

— 

Zellstoff 

— 

113,00 

_ 

200 

— 

StUrkiuehl 

590,00 

728,00 

4.50 

l 

Dextrin 

25,00 

— 

— 

Zucker 

82,50') 

58,00 

— 

Fett 

20,00 

— 

60 

— 

Salze 

— 

22,07 

25 

35,32 

Kali ' . . . 

— 

— 

— 

— 

4,81 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

1,38 

Bittererde • . 

— 

— 

— 

2,87 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

0,48 

Phosphorsäure 

— 

— 

— 

5,55 

Schwefelsäure 

— 

— 

— 

0,37 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

19,86 

Wasser 

— 

66,00 

— 

160 

— 

(1)  Vogel  fand  den  Zucker  mit  einem  bitteren  Stoff  verunreinigt. 

(2)  Die  Zahlen  von  Porter  sind  auf  den  mittleren  Aschengehalt  zurückgefUhrt. 

(3)  Die  Zahlen  von  Payen  und  die  von  Fehling  und  Faist  sind  auf  den  mittleren 
üebalt  an  festen  Besiondtheilen  zurückgeführt. 
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cxuv. 


fer. 


W»y. 

Kam- 

tschatka' 

hafer. 

Holienhfla. 

Horsford 

UD<1 

Krorkor. 

Welsser 

Kispen- 

hafer. 

Ilorsford 

uod 

Krocker. 

PAyeii. 

(>) 

Fehliofc 

ond 

Kslst 

(») 

Porlor. 

(') 

1 

VV  Maynr. 

1 

MiMcI. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
gefUhrt. 

— 

148,86 

110,19 

1 127, (U 

' 107,96 

— 

1 

! 97,92 

97,12 

90,43 

I - 

377,92») 

j 

62,32 

— 

— 

— 

12.5,11 

116,49 

_ 

309,56 

534,88 







.540,61 

503,37 

, - 

767,24 

81,66«) 

— 

— 

53,33 

49,t)5 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

70,25 

6.5,41 

— 

— 

48,55 

42,85 

39,90 

23,72 

31,26 

27,97 

28,69 

24,17 

29,52 

27,86 

2.5,94 

— 

— 

— 

— 

3,77 

— 

4,29 

3,40 

— 

— 

— 

— 

0,61 

— 

0,30 

0,24 

- 

— 

— 

— 

— 

0,87 

— 

1,12 

0,89 

— 

— 

— 

— 

— 

2,07 

— 

2,47 

1,96 

— 

— 

— 

— 

— 

0,18 

— 

0,33 

0.20 

— 

— 

— 

— 

7,24 

4,49 

7,59 

6,22 

4,93 

— 

— 

— 

— 

— 

0,15 

0,09 

0,20 

0,16 

— 

— 

— 

— 

— 

15,74 

— 

17,80 

14,10 

— 

129,40 

94,60 

— 

— 

134,30 

116,86 

108,81 

(4)  Payen  bezieht  diese  Zahl  auf  Dextrin  und  vervi'andte  Stoffe. 

(5)  Vergl.  Note  6 zu  Tabelle  CXXXVHI. 
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In  1(XK)  Theilen. 

ilUio. 

SBisio. 

Oorbam. 

.nontM. 

Kleber 

40 

55,4 

25,0 

— 

— 

Eiweiss 

— 

— 

— 

— 

— 

Zellstoff 

— 

— 

— 

— 

St&rkinclil 



809,2 

770,0 

l • 

Dextrin 

— 

22,8 

17,5 

— 

— 

Zucker 

— 

19,9') 

14,5 



25 

Fett 

/ 

— 

3,2 

30,0*) 

87,5 

— 

Extractiliai^'<> 

— 



8,0 

— 

— 

Salze 

— 

— 

— 

— 

— 

Kali 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

Bittererde 

— 

— 

— 

— 

— 

Pliüsphorsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

— 

— 

90,0 

— 

— 

(1)  Der  Zucker  war  mit  KxtractiTstnflf  Termischt. 

(2)  Das  Fett  war  mit  Pllanzenloiin  verunreinigt.  Oorhain  nannte  das  Gemenge  Zein. 
(8)  LetelHer's  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Aschengehalt  zurUckgeführt. 
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CXIY. 


Mais. 


Liabl«. 

LetelUer. 

(>) 

Johiuton. 

Uorsford  und  Kro«ker. 

1 Payen. 

: (*) 

1 

L.OU)T«t. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 

I. 

II. 

zurück* 

geführt. 

— 

— 

120 

f 

1 123,31 

118,97 

1 108,96 

84,52 

79,14 

— 

— 

60 

152,92») 

62,40») 

51,43 

— 

56,11 

52,54 

— 

— 

558,02 

677,54 

588,84 

— 

680,73 

637,44 

— 

700 

— 

34,87») 

— 

25,06 

23,47 

— 

— 

— 

— 

19,80 

18,54 

42,5 

— 

70 

— 

76,71 

— 

51,65 

48,37 

— 

— 

— 

- 

— 

8,00 

7,49 

— 

4,01 

15 

16,15 

7,49 



10,89 

19,18 

13,74 

12,87 

3,96 

— 

0,17 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,16 

— 

2,22 

— 

■ — 

— 

— 

— 

2,20 

6,53 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

6,45 

— 

0,10 

— 

— 

— 

— 

— 

0,10 

— 

— 

140 

149,60 

133,60 

— 

— 

128,30 

120,14 

(4)  Die  ZableD  vou  Payen  »irid  fUr  den  mittleren  Gehült  an  Tetten  Beetaniltheileu  berechnet. 
(6)  Dextrin  und  verwandte  Stoffe. 

(6)  Zellstoff,  Dextrin,  Zucker  und  Fett. 


15 
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Tabelle  CXLVL 

Reis. 


ln  1000  Theilen. 

Caro- 

lina- 

Reis. 

Ftracon* 

not. 

Pie- 

mon- 

teser 

Reis. 

Brtron- 

not. 

Voa.i, 

Oorhftm 

f 

Danuu. 

PsysB. 

(■) 

Caro- 

lina- 

Reis. 

Zsdeler. 

llor«- 

ford 

nnS 

Rrocker 

Mittel. 

S.5 

« 'S 
0 

Kleber  .... 

36,0 

36,0 

— 

1 

Lötllchea  EiweUff  . 

— 

— 

2,0 



— 

64,12 

63,20 

«9,83 

50,69 

Zellstoff  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

10,01 

— 

«6,03») 

10,01 

10,18 

Stärkmchl  . . . 

850,7 

838,0 

— 

— 

— 

810.84 

— 

736,29 

808,96 

822,96 

Dextrin  .... 

7.1 

1,0 

— 

21.5 

— 

9,10») 

— 



9,67 

9,84 

Zucker  .... 

2,9 

0,6 

— 

— 

— 

— 



1,70 

1,78 

Fett 

1,3 

2,5 

10,5 

— 

15,5 

7,28 

— 

7, «2 

7,65 

Saite 

— 

— 

— 

— 

8,18 

3,62 

3,08 

«,9S 

5,01 

Kali 

— 

— 

— 

— 

— 

0,71 

— 



lioi 

Natron  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

0,09 



0,13 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,25 





0'S5 

Bittererde  . . . 

— 

— 

— 



— 



0,15 



_ 

0'21 

Eisenoxyd  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,08 



_ 

0,18 

Phospiiorsäure 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

2,19 





s;i2 

Kieselsäure  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,05 





0,07 

Wasser  .... 

60,0 

70,0 

' 

— 

151,40 

»;),«7 

92,0« 

(1)  Die  Zahlen  von  Payen  sind  auf  den  mittleren  Oehalt  an  featen  Bestandtbeilen  zurück- 
geführt 

(2)  Dextrin  und  verwandt«  Stoffe. 

(8)  Vergl.  Note  6 zur  vorigen  Tabelle. 


TabeUe  CXLVn. 


Kolben  hirse 

nach  R.  Wlldenstein. 


lOO'T  Tlieilc  liifttrockiier  Hirse  {rnlien 

Kali 

Chlorkalium 

Kalk 

Hiltcrerde 

Kisenoxvd 

MnngaDuxydiil 

Phospliorsäuro 

Schwefelsäure 

Kieselsäure 


. . . . 33, d Asehe. 

Di«'  AacIk’  enthielt  in  KhKI 

141,5 



10,4 

9:.'.2 

().0 

S|mren 

2S(i.4 

1,0 

4öo,t;. 


Tht'ihin : 
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Tabelle  CXLVLU. 


Zusaiiunenstellung  der  Mittelwerthe  fUr  die  Getreidesamen. 


116 


Tabelle  CXLIX. 

Weizenbrod. 


n 

Thomson. 

t: 

ln 

Schloss • 

Psyen. 

(•) 

Mittel. 

bsrger. 

(‘) 

Naum- 

Dres- 

Ber- 

Qlas- 

ä'32 

burger 

dener 

Uner 

gower 

*•  3 

Brod. 

Brod. 

Brod. 

Brod. 

EUweiBUtrtige 
Stoffe . ■ . . 

132,66 

_ 





92,16 

79,92 

79,42 

74,83 

91,80 

89,88 

St&rkmehl  . ■ 

342,01 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

342,01 

384,86 

Dextrin  . . . 

115,07 

- 

- 

- 

— 

— 

— 

- 

— 

115,07 

112,66 

Zucker . . . 

23,01 

- 

- 

- 

— 

— 

- 

— 

— 

23,01 

22,53 





8,33 



— 

— 

8,33 

8,16 

Wasser  . . 

— 

480 

510 

363,11 

411,40 

— 

- 

— 

441,18 

431,91 

(1)  Vogel's  uad  Thomson'^  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Qehalt  an  festen  Bestand- 
theilen  zurUckgefuhrt. 


Tabelle  CL. 

Roggen  brod. 


In  1000  Theilen. 

Koller. 

Böckmana. 

Loujot. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück - 
gefiihrt. 

Kleber  

82,40 

— 

82,40 

90,05 

Zellstoff 

44,0 

— 

44,00 

48,08 

Stärkmehl 

365,5 

— 

365,50 

399,42 

Salze 

11,7 

— 

15,35 

13,52 

14,78 

Wasser 

496,4 

322,9 

409,65 

447,67 

(1)  StickstofThaltige  StoiTe  mit  Zucker  und  Dextrin. 
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448,96 

231,26 

24,04 

26,35 

22,06 

3,09 

5,84 


1 

j Horsford  und  Krooker. 

! 

i I.  11. 

1 

BiohOD. 

Mittel. 

r—— 

Mittel 
auf  1000 
zorück- 
geftthrt. 

1 

; 58,70 

: 83,12 

77,89 

77,77 

554,97 

368,93 

' 457,62 

' 456,89 

225,83 

386,82 

298,10 

297,62 



7,35 

7,34 

— 

— 

1,02 

1,02 

9,30 

19,23 

17,92 

13,07 

13,05 

— 

— 

1,57 

— 

1,17 

— 

— 

3,61 

— 

2,62 

— 



1,19 

— 

0,87 

— 

— 

1,86 

— 

1,35 

— 

— 

0,19 

— 

0,14 

— 

— 

8,99 

— 

6,54 

— 

— 

0,39 

— 

0,28 

— 



0,12 

— 

0,08 

; 151,20 

141,90 

— 

146,55 

146,31 

Kleber  .... 

Lösliches  Eiwciss  . 

Stärkmehl  . . . 

Zellstoff  .... 

Dextrin  .... 

Zucker  .... 

Extractivstoff  . . 

Harz 

Salze 

Kali 

Natron  .... 

Kalk 

Bittererde  . . . 

Eisenoxyd  . . . 

Phosphorsäure  . . 

Schwefelsäure  . . 

Kieselsäure  . . . 

Wasser  .... 

(1)  Zenaeck’a  Z4hlen  aiod  auf  den  mittleren  Gehalt  an  festen  Bestandtheilen  zurQck- 
geführt. 

Tabelle  CLIL 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa,  dem  kleinen  Reis, 

nach  Völker* 

ln  1000  Theilen. 

Kleber 117,10 

Legumin  und  lösliches  Eiweiss 74,70 

Stärkmehl 387,20 

Zellstoff 79,90 

Dextrin 39,40 

Zucker  und  Extractivstoff 51,20 

Fett 48,10 

Salze 42,30 

Kali 15,44 

Kalk 1,07 

Bittererde  5,73 

Eisenoxyd 0,76 

Phosphorsäure 16,41 

Schwefelsäure 1,42 

Kieselsäure 0,92 

Kochsalz 0,56 

Wasser 160,10. 
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Tabelle 

E r b 


Tisch- 

Feld- 

erbaen. 

erbaen. 

In  1000  Theilen. 

Eiahof. 

UrteonnoL 

Uonford 

Uonford 

Jobaeton. 

nad 

oad 

Krocker. 

Krocker. 

Legumin 

145,60 

184,00 

) 

) 

Eiweiss 

Kleberartiger  stickstofflialtiger 

17,20 

80,00 

■ 228,50 

► 225,19 

■ 240 

StolF 

/ 

/ 

Zellstoff 

St&rkmehl 

543,30 

*490,00 

62,38 

316,48 

47,15 
' 511,13 

90 

Dextrin 

63,70 

57,30 

232,41 

500 

Zucker 

21,10 

20,00 

— 

Fett 

— 

— 

— 

21 

Chlorophyll 

— 

12,00 

— 



Salze 

25,00 

20,00 

25,93 

21,53 

30 

Kali 



— 



___ 

- 

Natron 









1 

Kalk 









Bittererde 







Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

_ ! 

Phosphorsäure 

— 

— 

— 





Schwefelsäure 





•Chlor 

- 





Chlorkaliuni 

— 



1 

Chlornatrium 









1 

Kieselsäure 





1 

Wasser 

140,60 

126,00 

134,30 

195,00 

140  j 

(I)  l'iiyen’s,  Mayer's  und  Louyot's  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Gehalt  an  festen 
RcMtamltheilen  /.urückj^efUhrt. 
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cim. 

8 e n. 


! P * y e n. 

1 

U a 7 e r. 

(’) 

Looyet. 

Proseoiai 

••4 

BI«bOD. 

R05«. 

Mitte). 

Mittel 
auf  1000 

Unreife. 

1 

Reife. 

Feld- 

erbeen. 

Grüne 

Erbsen. 

(*) 

wm. 

(') 

(*) 

zuriiek- 

gefülirt. 

1 239,49 

— 

— 

- 

1 

226,50 

223,52 

1 17,95 

33,10 

— 

— 

49,66 

1 552,62 

555,12 





z 

533,55 

526,53 

) 

18,89 

19,86 

~ 

— 

19,92 

19,66 

— 

— 

— 





— 



— 

12,00 

11,84 

23,62 

19,86 

24,82 

29,43 

28,15 

— 

— 

16,40 

24,07 

23,75 

— 

— 

— 

— 

— 

9.52 

8,43 

5,38 

7,7S 

8,60 

— 

— 



— 

0,96 

3,14 

0,27 

1.48 

1,63 

— 

— 

— 

— 

1,42 

0,61 

0,78 

0,94 

1,04 

— 

— 

— 

— 

— 

1,55 

2.12 

1,27 

1,65 

1,>‘2 

— 

— 

— 

— 

— 

0,25 

0,24 

0,13 

0,21 

0,23 

— 

— 

— 

— 

— 

8,30 

8,51 

6,30 

8,50 

— 

— 

— 

— 

1,18 

0,88 

0,03 

0,70 

0,77 

— 

— 



— 

— 

— 

0,08 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1,84 

0,61 

0,67 



— 

— 

— 

0,89 

— 

0,32 

0,44 



— 

— 

— 

— 



0,08 

0,05 

_ 

146,98 

(2)  Die  Zahle»  von  Bio  hon,  Fresenius  und  Will  sind  auf  den  mittleren  Asehen- 
gehalt  r.urückgcfUhrt. 
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TabeUe 
Schminkbohnen , 


In  1000  Theilen. 

Br*«onnot. 

(*) 

a 

B 

Legumin 

Eiweiss 

174,62 

11,33 

182,00 

• 238,24 

237,53 

Kleberart.  stickstoffhaltiger  Stoff 
Zellstoff 

62,93 

53,60 

34,31 

35,74 

Stärkmchl 

394,46 

476,40 

313,04 

Dextrin 

162,63 

27,30 

1 536,24 
243,75  \ 

Zucker 

— 

2,00 

Fett 

— 

7,00 

— 

— 

Extractivstofie 

28,61 



— 

Salze 

— 

10,00 

36,56 

32,49 

Kali 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

Bittererde 

— 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

Pbosphorsäure 

— 

— 

— 

Schwefelsäure 

— 

— 

— 

Chlor 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

Wasser 

— 

230,00 

134,10 

158,00 

(1)  Die  Za)tlen  von  Einhof,  Payen  und  Louyet  sind  auf  den  mittleren  Gehalt  an 
festen  Beatandtheilen  zurüokgeführt. 
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CLIV. 


P/ianeolus  vulgaris. 
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Tab«Ue  CLV. 

Ackerbohneu  (Saubohnen),  Vicia  Faba. 


In  1000  Theilen. 

Einhof. 

Tbomion. 

Kleine 

Abart. 

Ijcwöhn- 

liche 

Art. 

Pftyea. 

Bichon. 

(‘) 

Levl. 

(*) 

1 

1 

J 

Cohen. 

1 

Mittel. 

Legumin  . . . . 

108,60 

Eiweiss 

8,10 

263,10 

308,00 

244,00 

— 

— 

234,50 

220,32 

Zellstoff  . . . . 

100,50 

— 

30,00 

30,00 

— 

— 

53,50 

50,27 

Stärkmehl  . . . 

500,60 

. 

595,50 

483,00 

515,00 

560,17 

526,30 

Dextrin  . . . . 

146,60 

\ 

— 



— 

Fett 

— 

— 

19,00 

15,00 

— 

— 

— 

17,00 

15,97 

Extractivstoff  . 

35.40 

— 

— 

— 

35,40 

33,26 

Salze 

9,80 

35,40 

35,00 

36,00 

~ 

— 

18,61 

26,96 

25,33 

Kali 

— 

8,20 

— 

— 

5,e0 

8,17 

4,59 

6,64 

6,24 

Natron 

— 

3,33 

— 

— 

5,13 

2,91 

3,17 

3,63 

3,41 

Kalk 

— 

1,83 

— 

— 

1,95 

1,28 

1,48 

1,63 

Bittererde  . . . 

— 

3,19 

— 

— 

2,37 

2,27 

0,89 

2,18 

2,06 

Eisenoxyd  . . . 

— 

0,64 

— 

— 

0,28 

0,20 

0,16 

0,32 

0,30 

Mangan  . . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Spuren 

Spuren 

Spuren 

Phosphorsfiure  . 

— 

12,49 

— 

— 

10,22 

10,17 

5,49 

9,59 

9,01 

Schwefelsäure  . 

— 

0,46 

— 

— 

0,36 

1,09 

1,79 

0,92 

0,86 

Chlor 

— 

0,62 

— 

— 

0,39 

0,32 

0,84 

0,54 

.0,51 

Kieselsäure  . . 

— 

4,64 

A 

— 

0,66 

0,54 

0,20 

1,51 

1,42 

Wasser 

156,30 

106,00 

125,00 

160,00 

— 

— 

— 

136,82 

128,56 

(1)  Bicboo  ft  und  Lt^vi's  Zahlen  »ind  auf  den  mittleren  Aachcngebalt  zurUckgefübrt. 
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Tabelle  CLVL 

Linsen. 

■*. 


In  1000  Theilen. 

Einhof. 

(‘) 

Bonford 

ttmd 

Krochor 

Payoa. 

UrL 

(*) 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurOck- 
geführt. 

Legumin  .... 

328,42 

• 

270,05 

286,86 

264,94 

Eäweiss 

10,12 

— 

Zellstoff 

_ 

24 

24,00 

22,17 

453,73 

Stärkmehl 

400,00 

— 

Dextrin 

62,71 

250,60 

: 560 

605,30 

• 559,05 

Zucker 

27,45 

Fett 

— 

26 

— 

26,00 

24,01 

Salze 

6,02 

' 26,00 

23 

— 

18,03 

16,65 

Kali 

— 

— 

— 

5,71 

— 

5,71 

Natron 

— 

— 

— 

2,21 

— 

2,21 

Kalk 

— 

— 

— 

1,04 

— 

1,04 

Bittererde 

— 

— 

— 

0,41 

— 

0,41 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

0,33 

— 

0,33 

Phosphorsäure  .... 

! — 

— 

— 

6,97 

— 

5,97 

Chlor 

— 

— 

— 

0,76* 

— 

0,76 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

0,22 

— 

0,22 

Wasser 

— 

130,10 

115 

— 

122,55 

113,18 

(1)  Einhof'i  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Uehalt  an  feeten  Beatandtheilen  zurück- 
geführt. 

(2)  LeviU  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Aecbengehalt  aurüokgeführt. 
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TabeUe  Cim 

Zusammenstellung  der  Mittelwerthe  ftir  die  Hltlsenfrüchte. 


ln  1000  Theilen. 


Eiweiss-artige  Stoffe 

Zellstoff 

StUi  kraelil,  Dextrin,  Zuckt 

Fett 

Extractivstoffe  . . . 


0 


Mittel 
aof  1000 
zartick- 
gefüLrl 


233,57  233,57 
41,52  41,52 

527,72  527,72 
19,80  19,80 

18,20  18,20 
22,45  22,45 

7,59  7,64 

2,41  2,43 

1,49  1,50 


Bittcrcrde  ...... 

1,82 

1,85 

2,05 

0,41 

1,53 

1,52 

Eisenoxyd 

0,23 

0,01 

0,30 

0,33 

0,22 

0,22 

Phosphorsäure  .... 

8,50 

6,46 

9,01 

5,97 

7,48 

7,53 

Schwefelsäure  . . . . 

0,77 

0,70 

0,86 

— 

0,58 

0,58 

Chlor 

— 

0,25 

0,51 

0,76 

0,53 

0,53 

Chlorkalium 

0,67 

— 



— 

— 

— 

Chlornafriuin 

0,44 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure 

0,05 

0.22 

1,42 

0,22 

0,48 

0,48 

Wasser 

145,04 

160,20 

128,55 

113,18 

136,74 

136,74 

gitizod  by  Googl 


m 


T«beUe  CLVm 

Kastanien. 


In 

Tos- 

kani- 

sche. 



Italienische  nach  Albini.  (‘) 

Rlobard- 

Mittel. 

1 

1000  Theilen. 

Gmclla. 

(■) 

I-  (') 

II. 

111. 

IV. 

V. 

VI. 

•OD. 

Eiweiss  . . . 

10,22 

B 

— 

4,96 

j 

Unlösliche  ei> 
weissartige 
Stoffe  . . ■ 

_ 

31, »4 

26,46 

42,53 

- 

_ 

. 42,64 

, 44,61 

Zellstoff  . • . 

- 

40,87 

B 

- 

31,63 

— 

- 

- 

S6.25 

37,93 

Bt&rkineh]  . ■ 

- 

- 

182,49 

113,88 

— 

113,06 

- 

— 

148,61 

liiSi 

Dextrin  . . . 

- 

— 

113,39 

110,96 

- 

- 

- 

112,17 

117,86 

Zucker.  . . . 

68,13 

- 

86,28 

86,16 

- 

- 

- 

— 

79,86 

83,66 

Fett 

- 

_ 

8,76 

5,89 

8,66 

10,07 

- 

- 

8,34 

8,73 

Sklze  . . . . 

- 

16,62 

16,16 

16,42 

- 

— 

14,40 

- 

9,90 

14,50 

15,17 

Kali 

— 



- 

- 

— 

— 

3,89 

- 

6,96 

Natron  . . . 

- 

- 

— 

— 

- 

1,89 

— 

B^: 

Kalk 

— 

— 

— 

- 

- 

- 

— 

1,18 

Bittererde  . . 

— 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

0,77 

— 

1,18 

Eisenoxyd  . . 

- 

- 

- 

- 

— 

— 

- 

- 

0,16 

Manganoxyd 

— 

- 

- 

- 

— 

- 

- 

- 

0,58 

- 

0,89 

Phosphors.  . 

- 

— 

- 

- 

- 

- 

- 

0,81 

— 

1,24 

Bcbwefels.  . . 

- 

— 

- 

— 

- 

— 

- 

- 

0,38 

- 

0,68 

Chlomatrium 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,48 

— 

0,74 

KieselsSure  . 

— 



- 

- 

- 

- 

0,23 

- 

0,36 

Waaaer  . . . 

480,60 

— 

— 

— 

_ 

— 

646,10 

613,86 

637,14 

(1)  Die  Zahlen  von  Oraeün  und  Albiui  t>ind  aui  den  initiieren  Gehalt  an  feeteo  Be«Und- 
tbeilen  KurUckgefuhrt. 

(2)  I.  waren  von  Como,  die  Oberhaut  derselben  war  nicht  weggenommen , II.  von  Val 
Travaglio,  III.  von  Verona,  IV.  von  Valtelllna,  V.  gleichfalls  Italienische  von  unbe- 
kannter Gegend,  VI.  von  Orta. 
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Tab«Ue  CUX 

Bittere  Eicheln. 


■ 

In  1000  Theilen. 

a 

Mittel. 

Legumin 

154,15 

1 

— 

154,15 

148,06 

Gerbsäure 

90 

Zellstoff 

18,51 

— 

— 

18,51 

17,78 

Stärkmebl 

359,93 

380 

— 

369,96 

355,34 

Dextrin 

— 

64 

66,10 

63,49 

ünluTsbdlisirter  Zucker 

68,21 

— 

— 

Fett 

31,86 

43 

— 

37,43 

35,95 

Extractivstoff 

48,72 

52 

— 

50,36 

48,37 

Harz 

— 

52 

— 

26,00 

24,97 

Salze 

8,77 

— 

— 

8,77 

8,42 

Kali 

5,03 

— 

5,70 

5,36 

5,16 

Kalk 

1,43 

— 

0,60 

1,01 

0,97 

Bittererde 

— 

0,49 

0,24 

0,23 

Eisenoxyd 

Spuren 

— 

0,10 

0,05 

0,05 

Phosphorsäure 

1,36 

— 

1,46 

1,41 

1,36 

Schwefelsäure 

0,85 

— 

0,24 

0,54 

0,52 

Chlorkalium 

0,10 

— 

— 

0,05 

0,05 

Cblornatrium 

— 

— 

0,09 

0,04 

0,04 

Kieselsäure 

Spuren 

— 

0,09 

0,04 

0,04 

Wasser 

309,85 

— 

— 

309,85 

297,62 

(1)  Die  Eichein  stammten  van  Qnerous  racemosa  und  Quercus  sessiliflora  her. 

Die  Zahlen  von  Kleinsehmidt  sind  auf  die  von  Braoonnot  gefundene  Z ibl  für  die 
Salze  zuriickgeführt. 
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Tmb«lle  CLX, 

M a u d e 1 D. 


In  1000  Theilen. 

SÜ8Be. 

Emulsin 

240 

300 

Zellstoff 

90 

— 

135 

Dextrin : . . . . 

.30 

— 

30 

Zucker 

60 

— 

65 

Fett 

540 

— 

280 

Salze 

— 

47,28 



Kali 

— 

13,32 



Natron 

— 

0,11 

— 

Kalk 

— 

4,20 



Bittererde 

— 

8,42 

— 

Eisenoxyd 

— 

0,26 

— 

Phosphorsäure 

— 

20,79 

— 

Schwefelsäure 

— 

0,18 



Wasser 

35 

— 

— 

(1)  Zedeler's  Zahlen  aind  auf  den  Qehalt  an  festen  Bestandtheilen  zurUckgefUhrt,  wie 
ihn  Uoullay  gefunden  hat. 


TabeUe  CLXI. 


F nicht  des  Canarienbaumes , Canariutn  commune , 

nach  Blaio. 


In  1000  Tbeilen  des  trocknen  Rückstandes : 

Emulsin 

Amygdalin 

Zellstoff 

Stärkmehl 

Dextrin  ...  

Zucker 

Fett 

Extractiystoff 


17.5 

114.0 
28,2 

79.5 
45,7 

5,6 

670.0 
30,0. 
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TabeUe  CLXIL 

Fleisch  der  Kokosnüsse. 


ln  1(XX)  Tbeilen. 

Cocos  nucifera. 

Cocos 

lapidea. 

BUto. 

(•) 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
geführt 

Brandes. 

Bucbo«r. 

1. 

II. 

Unlösliches  Eiweiss 

— 

5,0 

— 

— 

5,00 

4,67 

Emulsin  .... 

11,0^ 

43,0>J 

27,07 

27,02 

25,23 

Amygdalin  . . . 

— 

140,0 

— 

— 

140,00 

1.30,72 

Zellstoff  .... 

95,0 

86,0 

88,75 

89,92 

83,96 

Dextrin  .... 

21,0 

11,0 

24,97 

18,99 

17,73 

Zucker  . . . . 

— 

— 

36,0 

7,64 

21,82 

20,37 

Fett 

250 

293,0 

470,0 

440,72 

363,43 

339,33 

Farbstoff  .... 

— 

— 

— 

4,51 

4,51 

4,21 

Salze 

— 

2,0 

— 

2,00 

1,87 

Wasser  .... 

450 

427,0 

318,0 

398,33 

371,91 

(1)  Bizio's  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Gehalt  an  festen  Bestandtheilen  curückgeführt, 
wie  er  für  das  F'Ieisch  der  Nüsse  von  Cocos  nuoifera  gefunden  wurde. 

(^}  Das  Emulsin  enthielt  phosphorsauren  Kalk. 


TabeUe  CLZUL 


Saft  der  reifen  Nuss  von  Cocos  nucifera 


nach  Brandes. 


Eiweiss 

Amygdalin 

Dextrin 

Zucker 

Harz 

Wasser 


In  1000  Theilen. 
. 1,0 
. 119,0 
. 2.3,0 

. 1,0 
0,5 
. 851.5. 
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TabeUe  CLXIV. 

Hanfsamen,  Cannabis  aatlva, 
nach  Bucholts. 

In  1000  Theilcn  der  trocknen  Samen. 


Eiweiss 247 

Zellstoff 383 

Dextrin 50 

Zucker 16 

Fett 191 

Extrnctivstoffe  90 

Harz 16. 


TabeUe  CLXV. 


Samen  des  weissen  Mohns,  Pnpaver  album, 

nach  Baoo. 

ln  1000  Theilen. 

Eiweissartige  Stoffe 99,40 

Zellstoff 46,62 

Pektinkörper 182,86 

Fett 354,80 

Fett,  mit  Farbstoff  u.  flüelitigen  Stoffen  verunreinigt,  74,69 

Fliielitige  Stoffe 27,83 

Salze 53,90 

Kali 0,54 

Natron 2,93 

Kalk 18,38 

Bittererde 2,83 

Phosphorsäurc 24,75 

Schwetelsäure 1,30 

Kieselsäure 3,17 

Wasser 159,90. 


TabeUe  CLXVL 

Nüsse. 

1000  Theile  der  Asche  enthalten  nach 

' (ilasson.  Kichardeon.  Mittel. 


Kali 279,68  311,10  295,39 

Natron — 22,50  11.25 

Kalk 222,54  85,90  154,22 

Bittererde 79,61  13ü,30  104,95 

Eisenoxyd 7,53  13,19  10,36 

Phosphorsäurc 367,23  437,01  402,12 

Schwefelsäure 23,51  Spuren  11,75 

Chlorkaliuni 8,25  — 4,12 

Chlomatrium — Spuren  Spuren 

Kieselsäure 11,65  — 5,82. 

17 
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Tabelle  CLXVn. 

Pfirsiche. 


In  1000  Thcilen. 


1854. 


Unreife.' Reifere.  Reife. 


1855. 


Mittel  j 
für  reife 


Mittel 
auf  1000 
zurück* 
Ffirttichel  geführt. 


Eiweissartige  Stoffe  . . 

Lösl.  Pektiiistoffe,  Farb- 
stoff, Fett,  gebundene 
organische  Säuren  . . 

Dextrin 

Schalen  und  Zellstoff  . 

Pektose 

Kerne 

Zucker 

Freie  Säure  (')  . . . 
Harziges  Chlorophyll  . 

Farbstoff 

Salze 

W asser 


(1)  Die  freie  Bäure  ist  als  AepfeisKurehydrat  berechnet. 


:i,i6. 

I 

1 

57,16^ 

17,40^ 

.56,191 

62,08 

10,49! 


.3,1.5 

57,0.3 

17,36 

56,07 

61.94 

10,47 


7.70, 

788,02 


7,68 

786,30 


Tabelle  ClXVni. 
Aprikosen. 


In  1000  Theilen. 


Unreife.'  Reife. 


1854.  1855.  1 1855. 


I Adolph 
|j«r.  MÜrs,'  Brüning. 


Mittel  I Mitt«i 
für  reife^auf  1000| 
Apriko-!  zurück 
sen.  I geführt. 


Eiweissartige  Stoffe  . . 
Lösl.  Pektiiistoffe,  Farb- 
stoff, Fett,  gebundene 
organische  Säuren  . . 

Dextrin 

Schalen  und  Zellstott  . 

Pektose  

Kerne 

Zucker 

Freie  Säure  (')  . . . 

Harziges  Chlorophyll  . 

Salze 

Wasser 


4,1  I 9,3 


«,32 


.3,89  4,11 


6,40  6,3a 


40  o ' 
30,1  ! 


48,5 

12.1 


59.2t^  92,83^  55,62|  64,06?  63, 29! 


6.3!  116,1 

10,7  I 11,0 

y - 

903,1 1 802,4 


9,54; 

1,46: 

42,44i 

11,40| 

8,98! 


9,25 
9,82 
31,51i 
15,31  i 
7,66 


12,34 

7,42 

33.77 

27,36 

16,0; 


8,911  8,581  7,831 

849,66!  82(4,111835,521 


10,8  Ij 
6,23 
3.0,91 
42,541 
10,92 


10,68 

6,15 

35,48 

42,03 

10,79 


8,44  8.341 

826, 92i  S16.92I 


(1)  Yergl.  die  Note  zur  vorigen  Tabelle. 
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Tabelle  CLXIX. 


Pflaumen , Prunus  insitilia. 


In 

luOO  TheiU'ii. 

Ueine  Clau-* 
den. 
Brrard. 

« 

>» 

2 • 

J*  «r 
■ .0  s 

'v  ^ 

- 

G 

^ * 
3 . 2 
Ü 5 X 

i 

0 ■ 

1 E 

-S  Ä 

S »r» 

0 

? • - 
E S ä, 

•fr  ^ 

Ob 

OrMans- 

pflauiuen. 

KifhsriNon. 

c 

39 

s 

g ^ ■ 
a ^ 

’5 

b 

0 5 

— 0 s 

« 0 X 

— s« 

« X, 
s 

N 

l n- 
reife. 

lUife. 

•3  ^ 

' 

1"  1 
< 

2 ”2 
* « 

“=  5 

V H 

«D 

Fleisch 

Kern 

Kiwelssartige 

StulVe  .... 

4,5 

•j,s 

4,77 

4,Ü1 

1,97 

4,75 

4,’Z6 

— 

— 

3,76 

3,73 

Lüsl.  Pektin* 

Stoffe,  Färb- 

Stoff, Fett, gc* 

bundeneorg. 

Häuren  . . . 

— 

... 

— 

i 

104,75 

110,74 

57,72 

23,13 

58,51 

62,57 

62,01 

Dextrin  . . . 

55,3 

20,6 

— 

_ 

Schalen  und 

Zellstoff  . . 

I‘i,6 

11,1 

6,73 

10,26 

1,77 

— 

— 

7,46 

7,39 

5,05 

10,05 

I^ektosG  . . . 

— 

— 

0,10 

*J,43 

10,67 

— 

— 

4,40 

4,36 

Kerne  . . . . 

— 

— 

32,18 

28,26 

57,13 

41,53 

32,81 

— 

— 

38,58 

38,23 

Zucker  . . . 

177,1 

248, 1 

29,60 

34,05 

35,84 

19,90 

22,52 

— 

— 

65,01 

64,43 

Freie  Saure  *) 

4,5 

5,6 

9,60 

8,70 

5,82 

12,70 

13,31 

— 

— 

9,29 

9,21 

Harz.  Chloro* 

phyll  . . . . 

0,3 

0,8 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Salze  . . • . 

- 

— 

3,57 

4,33 

6,52 

5,37 

6,16 

3,10 

16,40 

4,84>) 

4,80») 

Kali 

\ 

— 

- 

- 

— 

- 

— 

— 

1,69 

4,85 

— 

2,63 

Natrou.  . . . 

- 

— 

— 

- 

- 

- 

0,27 

0,32 

— 

0,42 

Kalk 

— 

— 

- 

- 

— 

- 

— 

0,15 

1,39 

- 

0,28 

BiUererde  . . 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

— 

0,14 

2,65 

— 

0,22 

Eiseuoxyd . . 

- 

— 

— 

— 

- 

— 

— 

0,08 

0,33 

— 

0,12 

Phosphors.  . 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

- 

0,55 

5,72 

— 

0,85 

Schwefels.  . . 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

— 

0,10 

1,17 

— 

0,15 

Chlornatriuin 

— 

— 

— 

— 

- 

— 

- 

0,02 

0,08 

— 

0,08 

Kieaelskure  . 

- 

- 

- 

- 



0,10 

0,39 

— 

0,16 

Wasser  , . . 

745,7 

711,0 

808,41 

797,20 

822,36 

887,51 

852,38 

— 

- 

813,14 

805,84 

rn  Vergl.  die  Note  zu  Tabelle  CLXVII. 

(2)  Zur  Berechnung  des  BliUelwerths  für  die  anorgamschen  Beetandtheile  iet  unter  den 
Angaben  Richardion*»  nur  die  auf  das  Fleisch  der  Pflaumen  bezügliche  benützt. 
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Tabelle  CLXX. 

ZwetScLeu , Prutim  domestica. 


In  1000  Tlieilcn. 


1855. 

Vi^lius. 

ItaUeni- 

sohe. 

1855. 

Vlg«llu«. 

W.  Tod. 

Mittel 
für  die 
Zwetscheti 
im 

UanKOD. 

Mittel 
auf  1000 
zuriick- 
geführt. 

ZvreUchen 

iin 

Uansoii 

Fleisch 

von 

Zwetschei 

Kerne 

von 

Zwetfichei 

ä 7,85 

T 

8,32 

— 

— 

8,08 

8,75 

1 41,05 

— 

— 

; 38,75 

41,98 

19,60 

9,61 

— 

— 

— 

14,60 

15,82 

6,20 

15,16 

— 

— 

— 

10,68 

n;57 

34.86 

30,87 

— 

— 

— 

32,86 

35,60 

57,93 

67,30 

— 

— 

— 

62,61 

67,83 

9,52 

8,41 

— 

— 

— 

8,t'6 

9,71 

8,28 

6,56 

6,30 

4,00 

38,00 

7,05 

7,64 

— 

— 

— 

1,68 

2,40 





— 

— 

— 

0,73 

14,78 

— 



— 

— 

— 

0,10 

3,83 





— 

— 

— 

— 

1,41 



. 

— 

— 

— 

0,02 

0,14 



- 

— 

— 

— 

0,04 





— 

— 

— 

0,56 

7,25 



— 

— 

— 

0,82 

3,56 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1,21 





— 

— 

— 

0,05 

3,42 





819,30 

812,72 

586,20 

606,30 

309,00 

739,41 

801,10 

Löst. 


(■) 


ren  . . 

Dextrin  . 
Schalen  u.  Z 
Pektosc  . 
Kerne  . . 
Zucker 
Freie  Säure 
Salze  . . 

Kali  . . . 
Kalk  . . . 
Bittererde 
Eisenoxyd  . 
Manganoxydul 
Thonerde 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Chlorkalium . 
Kieselsäure  . 
Wasser  . . 


(1)  Vergl.  die  Note  zu  Tabelle  CLXVII. 


Tabelle  CLXXI. 

Gedörrte  Pflaumen  und  Zwetschen. 


Pflaumen. 

r z 1 > t. 

Mittel 
für  gedörrte 

In  1000  Tbeilen. 

Aechte 

französi- 

sche 

Zwetschen. 

Wü  rtcm  bergis  oh  e 
Zwetschen. 

Psjren. 

I. 

11. 

Zwetschen. 

Zucker 

Freie  Säure 

Asche 

Wasser 

45,33 

129,90 

481 

25 

320 

563,5 

30,0 

279,0 

476,2 

39,0 

279,0 

506,90 

31,33 

292,66 
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TabeUe  CLXXH. 
Kirschen. 


In  1000  Tbeilcn. 

It  S r a r d. 

Riciiarcl- 

•g 

•j-s 

15 . ; 
Si"  1 
il® 

s 

It  J> 
.Am  ^3  a 

a 

V 

.1  t 

« «« 
J3 

i 

dg 

-3  4 ^ 

sJi  j 

— 

MiUel 
für  reifei 
Kir- 
»cheii. 

Mittel 
auf  1000 
zurück* 
geführt. 

Unreife. 

Keifi-, 

HOU, 

Eiweiuertige  ätuffe 

2>1 

5,7 

- 

9,03 

10,10 

8,25 

8,27 

8,18 

LSal.  Pektinstoffe, 

Farbstoff,  Fett,  ge* 
bundeoe  org.  Sau- 

35,29 

reo 

— 

— 

22,86 

1 

6,70 

18,31 

20,04 

19,82 

Dextrin 

60,1 

32,3 

Schalen  u.  Zellstoff 

24,4 

11,2 

- 

4,45 

4,56 

3,62 

7,99 

6,36 

6,29 

Pektoae 

- 

— 

— 

14,32 

.3,94 

6,56 

2,43 

6,81 

6,73 

Kerne 

— 

- 

— 

54,13 

31,89 

56,64 

51,27 

48,48 

47,94 

Zucker 

11,2 

181,2 

- 

131,10 

85,68 

107,00 

W,Ti 

118,54 

117,23 

Freie  Säure  (>)  . . 

17,5 

20,1 

— 

3,51 

9,61 

5,60 

12,77 

10,32 

10,20 

Harz.  Chlorophyll 

0,5 

- 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

Salze 

— 

- 

4,30 

6,90 

9,05 

6,78 

6,23 

6,65 

6,58 

Kali 

- 

— 

2,23 

- 

— 

— 

— 

- 

3,41 

Natron 

— 

— 

0,05 

— 

— 

— 

— 

— 

0,08 

Kalk 

1,4 

1,0 

0,32 

— 

— 

- 

— 

- 

0,49 

Bittererde 

— 

— 

0,23 

— 

— 

— 

— 

— 

0,35 

Eiaenoxyd 

- 

— 

0,08 

— 

— 

— 

— 

— 

0,12 

PhoBphorsäure  . . 

— 

— 

0,69 

— 

— 

- 

— 

— 

1,05 

Schwefelsäure . a . 

— 

- 

0,22 

— 

— 

— 

- 

— 

0,34 

CblornatriuDj  . . . 

— 

— 

0,09 

— 

— 

— 

— 

- 

0,14 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

0,39 

— 

— 

— 

- 

— 

0,60 

Waaaer 

882,8 

748,5 

■ 

758,70 

824,56 

797,00 

804,94 

785,74 

777,08 

(1)  Vergl.  die  Note  zu  Tabelle  CLXVIl. 
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Tabelle  CT.XXm. 


Datteln 

nach  Beinsch. 


In  lüilO  Theilcn. 

Dextrin 

Zucker 

ZcllstoH' 

Pektin 

Fett 

Elain 

Stearin 

Wachs 

Wasser 


Flf  »Steil. 

;u 

580 

230 

130 


1 

240 


Kern. 

389 

390 

8 

3 

5 

130. 


(1)  Der  Zeli&toflT  des  DaUcißeibcheii  war  mit  Karb^to^  und  Uerbsäure  verunreinigt. 


TabeUe  CLXXIV. 

Oliven 

nach  Alexander  Müller. 

In  1000  Theilen. 


Asche 26,10 

Kali 14,11 

Kalk 4,10 

Bittererde 1,14 

Eisenoxyd  (*) 0,31 

Phosphorsäure 2,18 

Scliwefelsäure ■ 0,31 

Chlorkalium 2,49 

Kieselsäure 1,46. 


(t)  Du  Eiäciiuxyd  wttr  mit  M.iigau  veiuiirciuigt. 
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TabeUe  CLXXV. 

Birnen. 


In  KXX)  Theilcn. 

r 

» r d. 

Richard- 

Süsse  Rotbbirnen. 

Mittel 

Mittel 
auf  1000 

Unreife. 

Keife. 

90». 

1854. 

E.Lens»«>n. 

1856. 
Kcrti.  Kecl- 
heim. 

Birnen. 

zurück' 

geführt. 

Eiweissartige  Stoffe  . 

Lösliche  Pektinstoffe, 
Farbstoff,  Fett,  ge- 
bundene org.Säuren 

0,8 

2,1 

2,60 

.32,81 

2,37 

44,09 

2,.36 
32, 5H 

2,35 

32,39 

Dextrin 

31,7 

20,7 

Schalen  ii.  Zellstoff  . 

38,0 

21,9 

— 

3.3,87 

34,77 

27,88 

27,76 

Kerne 

— 

— 

— 

.3,86 

3,86 

3,84 

PektoBc 

— 

— 

13,27 

5,97 

9,62 

9,58 

Zucker 

64,5 

11.5,2 

— 

70,00 

79,40 

88,20 

87,82 

Freie  Säure  (’)  . . 

1,1 

0,8 

0,74 

Spuren 

0,31 

0,31 

Harziges  Chlorophyll 

0,8 

0,1 

— 

— 

— 

— 

Salze 

— 

4,10 

3,.35 

3,33 

3,59 

3,57 

Kali 

— 

— 

2,25 

— 

— 

— 

1,96 

Natron 

— 

— 

0,35 

— 

— 

— 

0,31 

Kalk 

0.3 

0,4 

0,33 

— 

— 

— 

0,29 

' 

Bittererde  .... 

— 

— 

0,22 

— 

— 

— 

0,19 

Kisenoxyd  .... 

— 

— 

0,04 

• 

— 

— 

0,04 

Phosphorsäure  . . . 

— 

— 

0,62 

— 

— 

0,54 

Schwefelsäure  . . . 

— 

— 

0,23 

— 

— 

— 

0,19 

Chlomatriuni  . . . 

— 

— 

Spuren 

— 

— 

— 

Spuren 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

0,06 

— 

— 

0,05 

Wasser 

(1)  Vergl.  die  Note  zu 

862,8 
fsbelle  C 

838,8 

LXVII. 

835,50 

839,50 

o 

00 

835,97 

832,38 
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Tabelle  CLXXVL 


A e p f e 1. 


ln 

1000  Theilen. 

Kichsrd- 

aon. 

Grosse  engl.  Reinette. 

Weisser 

Tafel- 

apfel. 

1864. 

ILDieUo 

Bors- 

dorfer. 

1853. 

Theodor 

Kemy. 

Weisser 

Mat- 

apfcl. 

1853. 

Theodor 

Keniy. 

Eugl. 

Winter* 

Oold- 

panuKne. 

1853. 

Theodor 

Remy. 

■ 

1853. 

Theodor 

Kemy. 

1854. 

(•) 

E.  Lens- 
ft«o. 

1855. 

(’) 

0.  Bethe. 

Mittel. 

H 

KiweisBarlige 

. 

Stoffe  . . . . 

— 

1 

5,20 

4,50 

2,20 

3,97 

3,91 

Lösl.  Pektin- 

etoffOy  Färb- 

1 

1 

Stoff,  Fett,  ge- 

18,0») 

jes.s.) 

33,5») 

51,1») 

bundene  org. 

1 

1 

1 

Säuren  . . . 

— 

76,10 

64,70 

27,20 

56,00 

55,19 

Dextrin  . . . . 

— 

1 

Schalen  u.Zell- 

Stoff 

— 

— 

16,79 

14,06 

— 

— 

_ 

15,42 

15,20 

19,31 

Kerne 

— 

— 

0,69 

3,76 

— 

— 

— 

2,22 

2,19 

Pektose  . . . . 

— 

— 

14,62 

10,39 

11,48 

- 

_ 

- 

12,16 

11,98 

Zucker  . . . . 

- 

92,5 

59,60 

68,30 

75,80 

76,1 

89,8 

103,6 

80,81 

79,64 

Freie  Säure  (*) 

- 

5,3 

3,90 

8,50 

10,40 

6,1 

10,1 

4,8 

7,01 

6,91 

Salze 

2,70 

(’) 

2,80 

3,90 

4,70 

(*) 

(>) 

(•) 

3,70 

3,65 

Kali 

0,96 

- 

— 

— 

- 

- 

— 

— 

— 

1,30 

Natron  . . . . 

0,70 

- 

— 

_ 

— 

— 

— 

— 

- 

0,95 

Kalk 

0,11 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

0,15 

Bittererdc . . . 

0,24 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

- 

— 

0,32 

Eisenoxyd  . . 

0,04 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

0,05 

Phosphorsäure 

0,37 

— 

- 

- 

— 

- 

- 

- 

— 

0,50 

Schwefelsäure 

0,16 

_ 

• 

- 

— 

— 

— 

- 

— 

0,22 

Kieselsäure  . . 

0,12 

— 

_ 

— 

- 

- 

- 

— 

0,16 

Wasser  • . . . 

840,10 

860,30 

820,30 

820,40 

850,4 

824,9 

818,7 

833,44 

821,33 

(1)  Die  1654  und  1855  untereucJiten  Reinetten  waren  von  demselben  Baum. 

(2)  Vergl.  die  Note  zu  Tabelle  CLXVII. 

(3)  ln  dieser  Zahl  sind  die  Aschenbestandtheile  mit  begritlen. 
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Tabelle  CLXXVH. 

T r a u b e n. 


ln  1000  Thcilcn. 


Wüi*»e 

Ocj*ter- 

reicher. 

1854. 

R.  »ff««- 

nlu». 


Klein-  i RiMling 
. von  Oppenhein 

berger 

1855. 


1855. 

R.  KreM»nlQs. 


o P.V***  i»<‘hr  reif,  edelfaul. 


2 o • 


i 

ih\ 


Heritiipr 

(') 


Mittel. 


Mittel 
auf  1000 
zurück* 
gerührt. 


Eiwoi-snartigo 
Stolle  .... 
LöBlIchcPektin- 
.«toHe , Fnrl) 
Stoff,  Fett,  go- 


8..32 


(i,22 


4U,7»)>  3 l,0>] 


nisclie  Sauren 
Dextrin  . . . . 

! 4,98 
' 

3,a. 

' 

1 

— 

Schalen  u.  Zell- 

__ 



Kerne 









Pektose  . . . . 

9,41 

7,27 

— 

— 

— 

— 

Zucker 

137,80 

105,90 

1.35,2 

151,4 

192,4 

172.8 

Freie  Säure!  *)  • 

10,20 

8,20 

7,1 

5,0 

6,6 

7,5 

A.Bcliciibcstand  - 

tlieilc 

4,77 

4M 

(b 

(•) 

(’) 



KolilcnsaurcAl- 

kalisalze  . . . 

— 











Schwofeisaures 

Kali 









Chlorkalium  . . 





— 





Kohlensaurer 

Kalk  













Kohlensäure 
Bittererde . . . 

Phosphorsaurcr 
Kallt 

Kieselsäure  . . 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

799,77 

00 

760,4 

743,8 

7,27 


7,4(1 


- t 


_ 5 .3,51)?  .3,05 

I I 

< 21,1 21,48 

8,34l  8,49 

140,62!  143,11 


8,90 

.3,96 

0,45 

0,24 

0,93 

1,11 

2,09 

0,12 


7,43| 

6,07 


7,56 
6,18 


788,17 


802,13 


(1)  Vergleiche  die  Note  zu  Tabelle  CLXVII. 

(2)  Bertliicr'fi  Zahlen  8ind  auf  dun  mittleren  Qehalt  an  A^ehenliest.nndthcilen  zurück* 
geführt. 

(3)  ln  diesen  Zahlen  für  die  oiweis-^artigen  HloiTc,  die  löblichen  l'uktiustotTc,  Dextrin  u.  s.  w. 
sind  die  PcktinsbifTe  initbegrifTen. 
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Stachelbeeren. 
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TabeUe  CLXXIX. 

.1  o li  a 11  n i 8 b c e r e II , 
von  den  Stielen  befreit. 


In  1000  Thcilen. 

Hotho,  nuttel' 
grosse. 

KoUic 

Kirsch« 

Johan- 

nis* 

bceron. 

1855. 

Koachsy. 

Wcisec,  miUcIgrossc. 

Mittel 

Mittel 
auf  1000 
aurück« 
geführt. 

I851. 

£.d«I!*en. 

1855. 

N«nbauer. 

1854. 

de  Ilsen. 

1855. 

Souchsy. 

1856. 

A.fj?nngw 

Eiweissartige  Stoffe 

4,50 

4,90 

3,56 

7,70 

6,80 

5,49 

5,49 

Lösl.  Pektinstoffc, 

3,00 

Dextrin,  Farbstoff, 

Fett,  gebundene 

* 

organische  Säuren 

2,80 

1,90 

0,07 

1,80 

1,90 

1,69 

1,69 

Schalen  u.  ZcllstufI 

6,47 

42,82 

38,25 

48,32 

47,22 

45,35 

45,31 

Kerne 

43,65 



Pektose  . . . . 

6,78 

6,88 

23,10 

5,18 

— 

4,98 

9,38 

9,37 

Zucker  . . . . 

47,80 

64,40 

56,47 

66,10 

76,92 

71,20 

63,81 

63,76 

Freie  Säure  ( ')  . . 

23,10 

18,40 

16,95 

22,60 

22,58 

25,30 

21,49 

21,47 

Aschonbestandthcilc 

6,50 

8,00 

8,05 

6,60 

— 

8,40 

7,51 

7,50 

Wasser  . . . . 

858,40 

852,70 

853,55 

841,70 

848,06 

834,20 

846,10 

Wö,41 

(1)  Vorgi.  die  Note  ru  TabcUe  CLXVII. 


Tabelle  CLXXX. 

Heidelbeeren. 

1 8 5 5. 

Nach  von  Martini. 

ln  lüüü  Thcilen. 


Eiweissartige  Stoffe 7,94 

Lösliche  Pektinstoffe,  Dextrin,  Farbstoff,  Fett,  gebundene 

organische  Säuren 5,55 

Schalen,  Zellstoff  und  Kerne 123,25 

Pektuse 2,45 

Zucker 57,80 

Freie  Säure  (') 13,41 

Aschcnbcetandthcilc 14,08 

Wasser 775,52. 


(1)  Vcrgl.  die  Note  zu  Tabelie  CLXVII. 
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Tabelle  CLXXXI. 
Himbeere  ii. 


In  lüUO  Tbeilen. 

Uuthe 

Wahl- 

iilinbccrcn. 

1851. 

(.lallen- 

kamp. 

Uotlic 

Garten- 

himbeeren. 

1855, 

L.  Zenras. 

Weibtsü 

Garten- 

liirnbcercii. 

1855. 

E-  Lonssen. 

Mittel. 

Kiweissartige  Stoffe 

5,40 

5,44 

6,05 

5,85 

Lösliche  Pektinstortc , Dextrin, 
Farbstoff,  Feit,  gebundene  or- 
ganische Säuren 

11,07 

17,40 

13,97 

14,17 

Schalen,  Zellstoff  und  Kerne  . 

83,29 

38,42 

44,40 

55,37 

Pektose 

1,77 

4,70 

0,39 

2,29 

Zucker 

35,97 

00 

37,03 

40,02 

Freie  Saure  {*) 

19,80 

13,56 

11,15 

14,84 

Aschenbestandtheile 

4,04 

7,77 

4,61 

5,47 

W'asser  

838,60 

865,57 

881,80 

861,99 

(1)  Vcrgl.  die  Note  zu  Tabelle  CLXVII. 


TabeUe  CLXXXH 


Brombeere  n. 


1854  (sehr  reif). 


Nach  Robert  Supp. 


In  1000  Theilcn. 


Eiweissartifsc  Stoffe 

Lösliclic  I’cktinstoffo,  Dextrin,  Farbstoff,  Fett,  gebundene 

organi.sehe  Säuren 

Schalen,  Zellstoff  und  Kerne 

Pektose 

Zucker 

Freie  Säure  ( ') 

Asehcnbestandthcile 

Wasser 


5,10 

14.44 
51,41 

3,79 

44.44 
11,88 

4,88 

804,06. 


(1)  Vcrgl.  die  Note  zu  Tabelle  (‘LXVII. 
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Tabelle  CLXXXIH. 

K r (1  b e c !■  c n. 


ln  IIXJO  Tlicilon. 

Wald- 

erdbeeren 

1851. 

Heinr.St'ij' 

Wald- 

erdbeeren 

1855. 

Victor 

.Martiiii. 

Ananas- 

erdbeeren 

1855. 

K.  I.c!:-»-.«'!». 

Kirhard^un. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
geführt. 

Kiwcissiirtigc  Stoffe  . . 

6,U) 

5,67 

3,59 

— 

5,15 

5,12 

Lösliche  Pektinstofte,  Dex- 
trin, Farbstoff',  Fett,  ge- 
buiulene  organische  Säu- 
ren   

1,15 

0,49 

1,19 

1,04 

1,03 

Schalen,  Zellstoff'  u.  Kerne 

57, a2 

52,53 

18,54 

— 

42,80 

42,54 

Pektose  

2,84 

2,82 

8,52 

— 

4,73 

4,70 

Zucker 

32,47 

45,50 

75,75 

— 

51,24 

50,92 

Freie  Säure  (')  . . . . 

16,50 

13,32 

11,33 

— 

13,72 

13,63 

Aschenbcstaiultlieilo  . . 

10,52 

9,48 

6,34 

4,10 

7,61 

7,56 

Kali 

— 

— 

— 

0,96 

— 

1,77 

Natron 

— 

— 

— 

1,23 

— 

2,27 

Kalk 

— 

— 

— 

0,65 

— 

1,20 

Bittererde  ...... 

— 

— 

— 

Spuren 

— 

Spuren 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

0,27 

— 

0,50 

Phosphorsäure  .... 

— 

— 

— 

0,57 

— 

1,05 

Schwefelsäure  .... 

— 

— 

0,18 

— 

0,33 

Chlornatriuin 

— 

— 

— 

0,13 

— 

0,24 

Kieselsäure 

— 

— 

— 

0,11 

— 

0,20 

Wasser 

872,71 

870,19 

874,74 

902,20 

879,96 

874,50 

(1)  Vcfgl.  dio  Note  zu  Tabeile  CLXVII. 
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TabeUe  CLXXXIV. 

Apfelsinen. 


Die  Asche  enthält  in  1000  Thellen : 

Ganze 

Frucht. 

Rlchardsoo. 

How  und  Kownejr. 

Frucht 

ohne 

Samen. 

Samen. 

Kali 

387,20 

364,2 

402,8 

Natron 

76,40 

114,2 

9,2 

Kalk 

229,90 

245,2 

189,7 

Bittererde 

65,50 

80,6 

87,4 

Eisenoxyd 

9,22 

4,6 

8,0 

Phosphorsäure 

94,08 

110,7 

232,4 

Schwefelsäure 

31,50 

37,4 

51,0 

Chlornatrium 

Spuren 

38,7 

8,2 

Kieselsäure 

120,50 

4,4 

11,3 

TabeUe  CLXXXV. 


Ananas,  ganze  F rucht , 

nach  Richardeon. 


Kali  . . . 
Kalk  . . . 
Bittererdc  . 
Kiscnoxyd  . 
Phosphorsäurc 
Schwefelsäure 
Chlorkalium 
Clilornatrium 
Kieselsäure  . 


Die  Asche  cuthält  in  1000  ThoUeu : 

4<J4,20 

121,50 

88,00 

15,52 

54,58 

Spuren 

8,80 

170,10 

......  40.20. 


Digitized  by  Google 


TabeUe  CLXXXVI 


i4;j 


Feigen. 


In  1000  Theilen. 

Perei  ra. 

Payen. 

Richard  - 

80D. 

(■) 

Zucker 

625 

Dextrin  mit  Pho.sphorsäure 

52 

— 

— 

Zellstoff  und  Sanicnk<irner 

150 

— 



Fett 

9 





Extractivstoff  und  Chlorkalium 

4 





Aschenbestandtheile 

— 

34,3 



Kali 

— 



9,72 

Natron • . . . 

— 

— 

8,28 

Kalk 

— 

— 

6,48 

Bittererde 

— 

— 

3,16 

Eisenoxyd 

— 

— 

0,50 

Phosphorsäure 

— 

— 

0,44 

Schwefelsäure 

— 

— 

2,31 

Chlornatriuni 

— 

— 

1,38 

Kiesel.säure 

— 

— 

2,03 

Wasser 

160 

214,3 

— 

(1)  Die  Zahlen  von  Kichardson  sind  auf  die  von  Payen  für  die  Aschenbesiandthelle 
gefundene  Zahl  zurUckgefübrt. 


TabeUe  CLXXXVH. 


Schwarze  Maulbeeren. 


1855. 


Nach  Herbert  van  Hees. 


In  1000  Theilen. 


Eiweissartige  Stoffe 

Lösliche  Pektinstoffe,  Dextrin,  Farbstoff,  Fett,  gebundene 

organische  Säuren 

Schalen,  Zellstoff  und  Kerne 

Pektose 

Zucker 

Freie  Säure  (*) 

Aschenbestandtheile 

Wasser 


3,94 

20,31 

8,41 

3,20 

91,92 

18,60 

6,55 

847,07. 


(1)  Vergl.  die  Note  zu  Tabelle  CDXVIl. 
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TabeUe  CLXXXVm. 

Hagebutten 

nath  Bilz. 

In  1000  Tlicilci 

Zucker 306, (X) 

Dextrin 250,00 

Zellstoff 140, rw 

Oberhaut 45,52 

Fett 0,65 

Wachs 0,6t) 

Weichharz 14,19 

Harz  der  Oberhaut 4,63 

Acpfclsäurc 77,66 

Citronensiiurc 29,50 

Catechugerhsilurc 2,60 

Wasser 128,65. 


Tabelle  CIXXXIX. 

Mehl  der  liananenfrüclite  von  Minsa  .sapicntum 

nach  Bost  van  Tonningen. 

In  1000  Theilon. 

Lösliches  lüiweiss 5,(X) 

Unlösliches  Eiweiss 2,70 

Pflanzenleim 0,70 

Stiirkmchl 669,70 

Zucker  und  Extractivstoff 2,70 

Zellstoff 166,90 

J’ektinsäure ,3,40 

Fett 4,10 

Aachenbestandtheile 21,81 

Kali 15,11 

Natron 1,3,5 

Kalk •.  0,38 

Bittererde 2,00 

Eisenoxyd 0,.31 

Phosphorsäurc 1,89 

Schwefelsäure 0,42 

Chlor 0,35 

Wasser 139,(X>. 
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TabeUe  CXC. 

Kürbisse. 


• 

(iemeincr  Kürbiss,  Cucurbita  Pepo. 

>Va«ser 

meloQo, 

Cucur* 

u 

o-c 

— Op 

0 ^ 

In  1000  TIii:i!«-ii. 

Jirnrnn- ' (ilrar- 
nnt,  dm. 

Potiron  pain  du 
pauvre. 
iiracou  Oirar- 
üOC  diu. 

ä j c 

■iSlf 

<252 

Turban • 
kUrbina, 
Girardiii 

Colirge 

3iiorine 

du 

Urt-sil. 

Uirardin 

blu 

ciirniliis 

Mittel. 

w — tt 

5 

s 

Eiweisa  und  Lcj^u* 
min 

3,901  l,ßü 

2,60 

13, Co 

4,10 

1,40 

1,90 

— 

4,16 

4,34 

Zucker  .... 

1 1,00  -».ro 

7,70 

25,00 

l,f»0 

6,90 

3,30 

30 

11,01 

11,50 

DextrinHhnlicher 
Stoff  .... 

29,00  29,40 

20,40 

126.00 

78,50 

20,90 

26,50 



47,24 

49,32 

Zellstoff  .... 

13,20  — 

9, .30 

— 

- 

- 

— 

- 

11,26 

11,75 

Fett  und  Farbstoff 

0,60  Spuren 

0,40 

0,08 

0,07 

0,06 

0,02 

— 

0,15 

0,16 

Aepfelsaures  Kali  . 

,^,7oj  — 

4,.30 

— 

- 

— 

5,00 

5,22 

Phosphorstturos 
Kali  . . . . 

0,60  — 

0,40 

— 

— 

— 

— 

0,50 

0,52 

Phospborsaiirer 
Kalk  . . . . 

1 

1,20  — 

0,90 

— 

— 

— 



1,05 

1,10 

Schwefelsäure!* 

Kuli  .... 

Spuren  “ 

- 

- 

— 

— 

— 

— 

Spuren 

Spuren 

Clilorkalium 

Spuren'  — 

- 

— 

- 

— 

— 

— 

Spuren 

Spuren 

AmmoniaksaUe 

Spuren  — 

— 

. — 

— 

— 

Spuren 

Spuren 

W'aaser  .... 

934,8oj  941, SO 

954,00 

796,70 

858,00 

929,40 

934,00 

670 

877,37 

916,09 

19 
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TabeUe  CXCL 


Gr  u r k e n , Cimvmis. 


In  liXX)  Thcileii. 

Gemeine  Gurke, 
CuemnU  sativus. 

Melone , 
Cucumis 

GescbäJte. 

John. 

«> 

RlcbcnLson. 

rnelo. 

Eiweiss 

1.30 

— 

Zucker 

16,60 

e ^ 

= 1 
£ -S 

15,00 

Dextrinähiilicher  Stott'  

ö,00 

t-  s 
§ £ 

— 

Zellstoff 

Oj3U 

2 'S 
o 

- « 

— 

Chlorophyll 

0,40 

u 

c> 

-o 

~ 

Kali 

— 

474,20 

— 

Kalk 

— 

63,10 

— 

Bittererde 

— 

42,60 

— 

Eisenoxyd 

10,91 

Phosphorsäure 

_ 

159,39 

Schwefelsäure 

. 

46,00 

Chlorkalium 

41,90 

Chlomatrium 

90,60 

— 

Kieselsäure 

— 

71,20 

— 

Wasser 

971,40 

— 

— 
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TabeUe  CXCn. 

Tamarinden 

nach  Vauquelln. 

In  1000  Tlieilen. 

Zucker 125,0 

Dextrin 47,0 

Pektin 62,5 

Zellstoff ' 343,5 

Aepfelsäurc 4,5 

Citroneiisäure ■ . . 94,0 

Weinsäure 15,5 

Doppelt  weinsaures  Kali 32,5 

Wasser . 275,5. 
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Tabelle 

Zusamiiieiistelluiig  der  Mittelwerthe 


In  lüOO  Tlieilen. 

Pfirsiche. 

Apri- 

kosen. 

Priau- 

inen. 

Zwet' 

bChCD. 

Kirschen. 

Birnen. 

Aepfel. 

1 

1 

1 

Eiweissartige  Stoffe  . 

Lösliche  Pektinstoffe, 
Dextrin,  Farbstoff', 
Fett,  gebundene  or- 

3,15 

6,32 

3,73 

8,75 

8,18 

2,35 

3,91 

. 

ganisehe  Säuren 

57,Ü3 

63,29 

62,1)1 

41,98 

19,82 

32,39 

55, 19 1 

Pektose 

' 17,36 

6,15 

4,36 

11,57 

6,73 

9,58 

11,98! 

Schalen  u.  Zellstoff  . 

10,68 

7,39 

15,82 

6,29 

27,76 

15,20 

Kerne 

56,U7 

35,48 

38,23 

35,60 

47,94 

3,84 

2,19. 

Zucker 

61,1)4 

42,03 

6-1,43 

67,83 

117,23 

87,82 

79,64 

Freie  Säure  . . . 

10,47 

10,79 

9,21 

9,71 

10,20 

0,31 

6,91  ! 

1 

Asclicnbestandtheile  . 

7,68 

8,34 

4,80 

7,64 

6,58 

3,57 

1 

3,65 

Kali 

— 

— 

2,63 

— 

3,41 

1,96 

1,30 

! 

Natron 

— 

_ 

0,42 

— 

0,08 

0.31 

0,95  j 

Kalk 

— 

t),2.i 

— 

0,19 

0,29 

0,15. 

Bittererde  .... 

— 



0,22 

— 

0,3£) 

0,19 

0,32  j 

Eisenoxyd  .... 

— 

— 

0,12 

— 

0,12 

0,04 

0,05 ! 

Phosphorsäure  . . - . 

— 

— 

0,85 

— 

1,0» 

0,54 

0,50  j 

Schwefelsäure  . . . 

— 

-- 

0,15 

— 

0,34 

0,19 

0,22  l 

Chlornatrium  . . . 

— 

0,03 

— 

0,14 

Spuren 

i 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

0,15 

_ 

0,60 

0,05 

0,16 

Wasser 

786.30 

816,92 

805,84 

801,10 

777,0.3 

832,38 

821,33 
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cxcm. 


ftlr  die  wichtigsten  Obstsorten. 


1 

1 

ilcidel  - 
beeren. 

Him- 

beeren. 

Üruiii" 

beeren. 

Krd- 

beeren. 

Maul- 

beeren. 

Mittel. 

Mittel 
auf lOou 
zurück' 
geführt. 

7,40 

4,75 

5,49 

7/J4 

5,85 

5,10 

5.12 

3,94 

5,47 

5,48 

3,65 

11,13 

1,69 

.5,.55 

14,17 

14,44 

1,03 

20,31 

26,91 

26,95 

8,49 

6,11 

9,37 

2,45 

2,29 

3,79 

4,70 

3,20 

6,48 

6,49 

1 

1 

34,00 

45,31 

123,25 

55,37 

51,41 

42,54 

8,41 

44,87 

44,94 

• 

143,11 

69,34 

63,76 

57,80 

4<J,02 

44,44 

.50,92 

91,92 

t2,lo 

72.25 

7,56 

16,03 

21,47 

13,41 

14,84 

11,88 

13,63 

18,60 

11,67 

11,69 

6,18 

4,97 

7,50 

14,08 

5,47 

4,88 

7,56 

6,55 

6,63 

6,6-1 

1,93 

— 

1,77 

— 

2,17 

2,74 

t 

0,47 

— 

2,27 

— 

0,75 

0,95 

— 

0,61 

— 

1,20 

— 

'0,49 

0,62 

— 

0,28 

— 



— 

Spuren 

— 

0,23 

0,29 

— 

0,23 

— 

— 

— 

0,50 

— 

0,18 

0,23 

— 

0,98 

_ 

— 

— 

— 

1,05 

— 

0,83 

1,05 

— 

0,28 

. 

— 

— 

— 

0,33 

0,31 

0,39 

— 

0,06 

— 

— 

— 

0,24 

— 

0,08 

0,10 

— 

0,13 

— 

— 

— 

— 

0.20 

— 

0,21 

0,27 

802,13 

8.53,67 

845.41 

775,52 

861.99 

864,06 

874,.50 

847,07 

824,35 

825,56 
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Tabelle 


K a r 


Kn  lOOC  Thetl«n. 

Kotlie. 

tlnha/» 

>’lercn> 

kar* 

tofleln. 

£<•*•/. 

Oroaae 

rotba. 

jifmk*/. 

Zocker- 

kar- 

toffaln. 

Peru* 

anlicbe 

tMmp4t  - 

4ia«. 

~ 

tng- 

liacbe. 

— 

Z«le* 

bel- 

kartof* 

fein. 

dims. 

Voigt* 

Ikndi* 

«h«, 

rfl««. 

In  der 
Nahe 
von 
Paris 
««• 

baute. 

.Vi^AocJu 

n«. 

1 

Kiwebb  .... 

u 

8 

7 

18 

U 

9 

12 

9 

3,0 

— 

- 

16,0 

— 

SiÄrkmcltl  . . . 

IMI 

tu 

190 

131 

130 

129 

187 

134 

138 

- 

- 

- 

800,0 

200 

Dextrin  .... 

* 41 

_ 

— 



19  (*j 

17  (•) 

17  f‘) 

17  (>) 

88 

0,8 





10,9 

Zuckenrtlgertltoff 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

ZeUalofT.  . . . 

70 

8» 

CO 

82 

52 

68 

84 

71 

C8 



— 



16,1 

Pektin  .... 

- 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

Fvli 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

0,6 

- 

3,2 

1,0 

- 

A-<p«ragtQ  . . . 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

0,6 

1,0 

- 

- 

- 

Pxtraeüvstoff  . . 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

9,8 

- 

- 

- 

- 

Haixe  ..... 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

— 

- 

- 

10,2«, 



- 

15,8*) 

- 

Waaser  .... 

7Mi 

813 

780 

743 

760 

773 

7U3 

743 

781 

668,7 

- 

740,0 

700 

Urr^mtM 

Urrmtmtit 

n • 

a • 1 4 

. r » 

• * 1 a. 

lU 

Uunde, 

bell* 

blaue. 

dunkel- 

luig- 

lang- 

weisae 

gelbe 

rolbe. 

rotba. 

gelb« 

rothe. 

Zucker 

hollkn* 

kartof* 

(Uaehtt. 

fein. 

Satze 

llfiO 

13, OU 

10,60 

12,70 

10,90 

6,80 

(*> 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Kail 

7,31 

!<.))(> 

6,08 

8,a« 

7,71 

3,47 

6,81 

6,1*2 

3.43 

6,61 

6,62 

6,81 

3,56 

,KatMn  .... 

- 

Spuren 

Spuren 

Spuren 

Spuren 

.Spuren 

- 

- 

- 

_ 

- 

- 

- 

Jtalk  

(1.81 

lU'J 

0,65 

0,33 

0,2« 

0.83 

0,01* 

0,12 

O.lu 

U.(A 

0,16 

0.37 

0,14 

. . . 

0.4« 

o,w 

O.M>  i C).»4 

0,28 

Ü^Hl 

0,44 

0,26 

0,4.1 

0,49 

0,48 

0,34 

0.40 

»Al 

4ücuoz>'ü  . . . 

ii,nb 

Spuren 

O.ui 

Spuren 

Spuren 

0,03 

0,(U 

0,03 

o,t*s 

0,01 

0,06 

0,83 

0,06 

i'hoiphorakMi'i' 

S,34 

2,äi 

l,öJt 

1,38 

I,sS 

1,77 

1.73 

1.66 

l,Kt 

8.11 

2,00 

tM 

I.A7 

Srh^effllbkare 

0,47 

0,01 

0,35 

0,83 

6,7« 

0,49 

0,29 

0,68 

0,31 

0,23 

0,31 

0,33 

0.01 

Cblorkallmu  . *1^ 

- 

- 

- 

- 

1,30 

1,92 

1,88 

1.60 

0.85 

0,66 

0,40 

1.28 

Oilomatrlum  . . 

‘ 0,35 

Spuren 

Spuren 

.Spuren 

Spuren 

0,81 

Spuren 

0,06 

0,16 

0,18 

0,08 

0,08 

O.U 

0,01 

Kieaf-l5knre  . 

0,03 

Spuren 

Spuren 

o,os 

Spuren  Spuren 

0,88 

0,06 

0.13 

0,10 

0,08 

0.07 

0,16 

o,m 

■ '■  • '< 

> ■ 

■hy 

Bel  dan  Uutareachungan  von  Laiupadlui 

lat  daa  Daxtrtn  nicht  von  dou 

.Salzen  getrennt  worden. 

{8;  SalM  tmd  Skareo. 

i«l)  Jtie  Zahlen 

von  üriepenkerl  onrl  ScbuIX'KleetU  'ind  auf  den  mitilereii  .Virli MigeUalt  auriickgonilirt. 
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CXCIV. 

t o f f e 1 II. 


! 

1 

1 e«w*- 

-n 

* « !>• 

V • 

1 

Hartfor*  mmJ 

Mittel. 

Mittel 
auf  Ki.Ki 
zurück- 
geführt. 

I. 

It. 

.... 

1. 

ir. 

Wel«e. 

lUaiie. 

_ 1 

_ 

- 

- 

- 

— 

— ; 21.9(«) 

M.7(‘) 

är*,S(*; 

13,J4(*) 

13,23 

- 

- 

- 

- 

- 

120 

150,8  179,8 

232,1 

1ßl,8 

- 

.17,31 

151,3.5 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 1 ■ - 

- 

- 

- 

19.30 

18,95 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- - 

— 

- 

— 

— 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- : - 

- 

- 

- 

65.91 

64,43 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- - 

- 

— 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- ! - 

- 

_ 

- 

1.60 

156 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

— 

- ! - 

- 

— 

- 

0.80 

0,78 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

“ — 

- 

- 

- 

9.20 

8,99 

9,30 

7,ß0 

13.70 

10,80 

9,20 

10,40 

_ 

— 9,0 

10,4 

— 

- 

10,49 

10,25 

— 

“ 

70«1,3O 

801.30 

720 

7M.7  '7»»,.'. 

089,4 

7it8.0 

- 

744.52 

727.4C 

1 

1 

^.«6 

3,57 

7,13 

0,13 

- 

rt,92 

1 

1 

Kali 

6..V) 

6.26 

Spuren 

- 

- 

0,10 

_ 

I 

" 

1 

Natron 

SpurcTi 

Spnren 

0.19 

0,‘15 

0,(» 

«..w 

_ 

0,17 

1 

Kalk 

0,27 

0,26 

0,59 

1.03 

1.33 

o.»i 

- 

1 

Bilterorde  . . . 

0,55 

0.53 

0,06 

- 

- 

_ 

0.06 

; 

Kisenoxyd  . . . 

0.06 

0,05 

1,2-3 

0,91 

3.03 

1,99 

1,83 

1 

Phosphorsiuro 

1.86 

1,79 

0,77 

0,49 

0,71 

0,29 

0,47 

Srhwefeltknre  . 

0,49 

0.47 

0.61 

0.C2 

- 

- 

- 

0,11 

Chlorkalinm  . . 

0,61 

0,58 

— 

0,19 

0,52 

0,!4 

- 

0,30 

Chiomatiiam  . 

0,13 

0,13 

o.ct 

0>1 

0,S0 

0.3S 

0,14 

1 

Kieselsäure.  . . 

0.18 

0,1* 

(4)  Kiwelüs  aud  A^ara^lu. 

(^)  Um  fUr  die  berecbDuag  den  mittleren  KiweUsgebalu  die. Zahlen  von  Heriford,  Kroeker  und  SrUlossborger 
benUlxeD  tu  kennen,  wurde  der  mittler«  Oebatt  an  A^paragin  ron  denselben  abgezogen. 
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TabeUe  CXCV. 


Wurzelknollen  von  A])ios  tuberosa 

nach  Payen. 


In  1000  Theilen. 


Ebveissurtigc  Stoffe ' 

Sfärkmelil,  Dextrin,  Zucker,  Pektin,  Pektinsäure  u.  s.  %v. 

Zellstoff  und  Oberhaut 

Fett 

Salze 

Wasser 


45.0 
335,5 

13.0 

8.0 
22,5 

576,0. 


TabeUe  CXCVL 


Bataten,  Wurzeln  von  Convolvulus. 


In  1000  Theilen. 

CoriToIvuIus  BatatAS. 

0.  cdiiHs. 

.. 

Mittol. 

Mittel 

auflOOO 

zurück- 

geführt. 

/ 

Henry. 

P*ynn.  (>) 

Paven.  (») 

Shter. 

Harri.«. 

Eiweissartige  Stoffe  . . 

11,0 

15,0 

— 

11.73 

1 1,69 

Stärkinchl 

94,2 

160,5 

Iff3,l 

104,7 

131,10 

130,67 

Zucker 

35,0 

1(J2,0 

— 

56,66 

,56,47 

Zellstoff 

67,9 

5,4 

4,5 

— 

25,93 

25,84 

Pektinsäure 

— 

13,0 

13,00 

12,96 

Fett 

11,2 

2,5 

3,0 

_ 

5,57 

5,55 

Salze 

14,0») 

32,5 

29,0 

— 

— 

25,17 

25,09 

Wasser 

731,0 

796.4 

675,0 

- 

— 

734,13 

731,73 

(l)  der  UtngC|{CiKl  von  Paris. 
(*2)  A.US  dem  südlichen  Kmnkrcicb. 
(ä)  Sfinren  und  äai/e. 
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TabeUe  CXCVU. 


« 

Yams,  Wurzeln  von  Dioscoreti. 


ln 

1000  Theileii. 

Dio- 

H(-or«a 

natWa. 

Diotcorea 

Japoaica. 

Ulo- 

•cor«a 

Mtlva. 

Dlo 
%•  "rca 

von 

Bar- 

bados. 

8 h i e r 

IMo- 

sfOfea 

bulbl- 

fera. 

l>ko- 

icorea 

acu- 

loata. 

Dlotcorea  iriphylla. 
8 b t e r. 

Mittel. 

Mittel 

auf 

1000 

S u e r- 
• on. 

F f#- 
m y. 

It  0 n « • 
• iu  • 
gau  1 L 

Pay«o 

sHhl«r 

Har- 

MS. 

Shlor 

11. 

UI. 

/urilck- 

^'etUlirt 

KiweiftftarUge 
StolTe . . . . 

15 

24 

26,4 



_ 

21,47 

20,80 

SlSrkiiifhl  . . 

>2C,6 

lOU 

131 

107,0 

244,7 

187,5 

104,7 

170,3 

100,7 

160,3 

148,3 

108,88 

10.3,01 

Zucker.  . . . 

2,0 

— 

- 

- 

- 

— 

- 

- 

— 

- 

2,60 

2,5'. 

ZellAtutr  . . . 

06,1 

10 

4 

14,6 

— 

— 

— 

- 

— 

22,07 

Pektin  . . . . 

2S,4 

- 

— 

- 

__ 

— 

— 

— 

— 

29,40 

28,48 

Fett 

— 

11 

2 

3,0 

— 

— 

- 

- 

- 

— 

— 

6,33 

5,10 

Harz 

U,6 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,60 

HOT 

Salze  . . . . 

- 

11 

13 

— 

- 

— 

- 

- 

— 

— 

14,33 

13,88 

Waascr  . . . 

076,8 

79.3 

820 

770,6 

■ 

" 

— 

— 

— 

700,32 

742,40 

(1)  Aus  dem  Uarten  des  Museums. 

(2)  Aus  Algerien. 


TabbUe  CXCVIIL 


Wurzeln  von  Marantu  arundinacea. 


ln  lOOÜ  Thoilen. 

BcDZOll. 

Mittel. 

Eiweiss 

15,8 

— 

— 

— 

— 

Stärkmehl 

260,0 

214,,3 

153,5 

67,2 

173,75 

Dextrin 

5,0 

— 

— 

— 

— 

Zellstoff 

60,0 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

656,0 

— 

— 

— 

ao 
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TabeUe  CXCIX. 

Wurzeln  von  Jatroplia. 


ln  KK)0  Theilen. 

Jatrupha 

LocOingi. 

Jatropha  Manihot. 

1 

Shi«r. 

HATfi«. 

ähler. 

Shier. 

Shfor. 

Tlarrli. 

Pajreii, 
und  Bl 
I. 

Puinsot 
tte<inia. 
“ ii. 

gaaebklt« 

Eiweissartige  Stoffe 

— 

— 

- 

— 

11,7 

— 

Stärk  mehl  .... 

269,2 

172,8 

248,4 

202,6 

166,2 

139,1 

210,0 

231,0 

204,66 

Dextrin , Zucker 
Zellstoff,  Pektosc, 

— 

— 

— 

— 

— 

60,5 

55,3 

— 

Pektinsäure  . . 

— 



— 

— 

— 

15,9 

15,0 

— 

Fett 

— 

— 

— 

— 

4,0 

— 

Anorganische  Stoffe 

— 

— 

— 

— 

— 

6,5 

— 

Wasser 

— 



— 

632,1'  676,5 

— 

Tabelle  CC. 


A4  urzel  des  Kälberkropfs,  Chaeroj/byltum  hulhusum, 

nncli  Payen. 


Eiweisftartige  Stoffe  .... 
StUrkraehl  und  verwandte  Stoffe 

Rohrzucker 

Zellstoff 

Pektinkörper 

Fett 

Salze 

Wasser 


In  1000  Theilen. 
. 26, fK) 

. 286,34 
. 12, (JO 

. 14,78 

6,22 
3,48 
. 15,00 

. 636,18, 
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Tabelle  CCI. 

Wurzelkiiollen  des  essbaren  C’yj)ei  Mgra:=es,  f ’iiiwntn  eMulentus. 


In  1000  Theilen. 

Lebant.  i 

1 ' 

IsUna. 

1 

LAiidercr. 

1! 

Eiweiss 

— 

8,7 

1 

1 _ 

StUrkmehl 

250,0 

290,0 

_ 

6 

Rohrzucker 

— 

140,7 

, — 

Dextrin,  Farbstoff,  Salze  . . . 

— 

68,9 

— 

Zellstoff 

— 

140,1 

1 

Fett 

166,7 

280,6 

120 

\ 

Wasser 

— 

71,0 

— 

TabeUe  CCH 

Wurzeln  von  Jjatliyrus  tubcrosiis 

nach  Braconnot. 

ln  1000  Theilen. 

Eiweiss 28,0 

Stärkmciil 168,0 

Zucker 60,0 

Zcllstoft’  50,4 

Fett 1,8. 


Tabelle  CCm 

Wurzeln  von  Psoralea  csculcnta 

nach  Payen. 

Frische  Mehl 

In  1000  Theilen-  Wurzel,  der  Wurzel,' 

Eiweissartige  Stoffe — 40,6 

Stärkmehl,  Zellstoff,  Fett — 818,0 

Anorganische  Stoffe 16,7  16,1 

Wasser — 125,0. 
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Tabelle  CCIV. 


rrclbc  RillH'M,  !)nu  ntH  rnrotn. 


In  1000  Thcilcn. 

Wseken  - 

roder. 

(•) 



Itichurd- 

•rtn. 

(») 

c. 

Schmidt. 

(») 

Johnslrtu 

Mittel. 

Mittel 

auf  IWMI 
zurück* 
geführt 

I. 

11. 

in. 

Eiweiss 

4,60 

— 

_ 

23,8 

20,7 

14.3 

15,0 

15,68 

15,48 

Rohrzucker  . . 

93,71 

— 

_ 

71,9 

78,1 

80,7 

100,0 

84,88 

83,79 

Zellstoff  . . . . 

— 

— 

— 

— ' 

— 

30,0 

30,00 

29,62 

Fett 

1,00 

— 

_ 

— 

— 

— 

4,0 

2,50 

2,47 

Carotin 

0,36 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,36 

0,3.^ 

Salze 

— 

13,30 

— 

— 

— 

— 

17,5 

15,40 

15,26 

Kali 

— 

2,26 

5,74 

— 

— 

— 

— 

4,00 

4.24 

Natron 

— 

3,97 

0,89 

— 

— 

— 

— 

2,43 

2,57 

Kalk 

— 

2,20 

2,20 

— 

— 

— 

— 

2,20 

2,3.3 

Bittcrerde  . . . 

— 

0,18 

1,02 

— 

— 

— 

— 

0,60 

0,64 

Eisenoxyd  . . . 

— 

Spuren 

0,29 

— 

— 

— 

0,15 

0,16 

Phoaphorsäure  . 

— 

1,99 

2,11 

— 

— 

— 

2,05 

2,17 

Schwefelsäure  . 

— 

1,10 

0,58 

— 

— 

— 

— 

0,84 

0.89 

Chlomatrium  . 

— 

1,23 

1,72 

— 

— 

— 

1,47 

1,56 

Kieselsäure  . . 

— 

0,37 

0,85 

— 

— 

— 

— 

0,61 

0,64 

Wasser 

— 

868,50 

869,7 

864,5 

868,1 

850,0 

864,16 

853,09 

(1)  Wackenroder's  Zahlen  sind  auf  den  mitllcren  Gehalt  an  löslichen  Stoffen  zurück* 
geführt. 

(2)  Rtchardson's  Zahlen  sind  für  den  mittleren  Salzgehalt  berechnet. 

(3)  I.  von  gut  gedüngtem  Ackerboden , 

II.  von  schwarzem  Ackerboden, 

III.  von  Sandboden. 
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Tabelle  CCV. 

AViirzcln  (Ut  knolligen  Soimcnbluiuc,  Jcnisiilcin- Artisclioe.ke, 

Ilelianthua  fifhenmin. 


In  IIKX)  Thcilcn. 

Braconnot. 

l*ayen,Püin»ot  u.  F^ry. 

Mittel. 

I. 

11. 

Eiweiss 

31,20  >j 

_ 

_ 

Zucker • . 

148,0 

147,00 

— 

147,50 

Inulin 

30,0 

18,60 

— 

24,30 

Dextrin  . . . 

10,8 

— 

— 

— 

Pektin 

— 

3,70 

— 

— 

Pektinsäure 

— 

9.20 

— 

— 

Zellstoff 

— 

15,00 

— 

Fett 

0,0 

2,(X) 

1,30 

Cerin 

0,3 

— 

— 

— 

Weinsnurer  Kalk 

0,1 

— 

— 

— 

Aepfclsaures  Kali 

0,3 

— 

— 

— 

Citronensaiires  Kali 

10,7 

— 

— 

— 

Citronensaurcr  Kalk 

0,8 

— 

— 

— 

Anorganische  Bestandthcilc  . . . 

12,90 

— 

— 

Phos^iorsaurcs  Kali 

0,6 

3,66 

1,09 

1,78 

Schwefelsaures  Kali 

1,2 

1,44 

1,37 

1,34 

Kohlensaures  Kali 

1,15 

4,69 

2,92 

Kohlensaurer  Kalk 

— 

0,53 

1 uo 

t 1 

Kohlensäure  Bittererdc  . . • . 

— 

0,25 

Phosphorsaure  Erden 

1,4*) 

4,34 

i 2 14 

5 3,33 

Thonerdc 

— 

0,19 

Chlorkaliuni 

0,8 

1,08 

1,39 

1,09 

Kieselsäure 

0.2 

0,26 

0,90 

0,45 

Wasser 

772,1 

760,40 

766,25 

(1)  Pem  ßiweies  waren  noch  zwei  amlere  Blickßlom»Hlligc  Stoffe  beigemengt. 

(2)  EUenhaltigcr  phosphorsaurer  Kalk. 
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TabeUe  CCVI. 


Pastinaken,  Pnstinnra  satim. 


In  ILKJO  Theilen. 

■ 

Mittel. 

M 

Zucker 

Aschenbcstandtheilc 

Kali • 

Natron 

Kalk i 

Bittererdc 

Eisenoxyd 

Manganoxyd  

Phosphorsäure 

Schwefelsäure 

Chlornatrium 

Kieselsäure 

Wasser 

120,0 

14,10 
! 7,42 

2,37 

Spuren 

0,27 

2,58 

0,81 

0,65 

Spuren 

767,10 

5,08 

0,44 

1,61 

1,40 

0,28 

0,13 

2,88 

0,92 

0,78 

0,58 

6,47 

1,99 

0,70 

0,27 

0,06 

2,73 

0,86 

0,71 

0,29 

(1)  Kicfaardsuti'g  Zahlen 
geführt. 


sind  auf  den  von  H er apath  gefundenen  A&chengehalt  «urück- 


Tabelle  CCVn. 

Sellerie 

nach  Bichardson. 


1000  TheUe  der  Asebe  enthalten: 

Kali 220,7 

Kalk 131^1 

Bittererdc 58^2 

Eisenoxyd 14^1 

Jlanganoxyd 19^2 

I’hosphorsfiurc 128,3 

Schwefelsäure 55^8 

Chlorkalium 334,1 

Kieselsäure 38,5. 
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TabeUe  CCVm. 


eisse  Rüben , Jirassim  Hnpa. 


In  1000  Theik‘11. 

Stammet.  Herapath. 

Mittel 

Organische  Stofl’o  .... 

....  62,.30 

80,90 

71,6(J 

Asehenl>e.sUudlheile  .... 

....  4,60 

6..50 

5,55 

Kuli 

....  2,14 

.3,11 

2,63 

Kalk 

....  0,60 

0,96 

0,78 

Bittererde 

....  0,08 

0,15 

0,11 

Eisenoxyd 

....  0,04 

Spuren 

0,02 

Phosphorsäure 

....  0,74 

1,08 

0,91 

Schwefelsäure 

....  0,46 

0,17 

0,31 

Chlorknliuin 

....  0,49 

— 

0,21 

Chlornatrinm 

. . . . 

0,95 

0,47 

Kieselsäure 

....  0,05 

0,08 

0,06 

Wasser 

....  9.3.3,10 

912,60 

922.85. 

TabeUe  CCDL 

Steckrüben , Hrnxsica  Nnpvs, 
nach  Boussingault. 


In  1000  Theilnn. 

Kiweias 14,2 

Wasser 918,0 

In  1000  Theilen  der  Anohe, 

Kali 418,5 

Natron 51,0 

Kalk 135,5 

Ilittererde 53,5 

Eisenoxyd 14,9 

Phosphorsäure 75,5 

Schwefelsäure 135,5 

Chlor  . . . 36,0 

Kieselsäure 79,6. 
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Tabelle 

Runkelrüben, 


ln 

1000  Tln  ilcn. 

l 

i o b 

i fl  r r e. 

Ilflrniflnn. 

Eoda  Septbr. 

Anfang  Oetbr. 

Oetbr. 

Novembflr. 

8«h]fl- 

»Uebfl. 

8ibl- 

rUctafl, 

I. 

It. 

1. 

. **■ 

1. 

a 

tll. 

KiwciflB  . . . 

1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

ZellBtoflr  . . . 

57,6 

7-2,0 

45,6 

37,-2 

. 90,0 

. 46,8 

. .16,5 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Pektin  .... 

- 

— 

— 

- 

- 

— 

Zucker  . . . 

76,4 

71,0 

8-2,4 

7-2,4 

50,0 

93,-2 

1Ü0,5 

— 

— 

— 

— 

94,25 

55 

SuUe  .... 

- 

— 

- 

- 

— 

- 

— 

— 

6,3 

7,0 

8,0 

— 

— 

Kali 

— 

- 

— 

- 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron  . . . 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Eiaenoiyü  . . 

PboBpkorsäure 

SehwefelaXurr 

Chlor  . . . . 

Chlorkalium . 

... 

Chlomatrium 

KJesclsäuro  • 

Woaser  • • . 

866,0 

854,0 

872,0 

890,4 

860,0 

860,0 

863,0 

880,5 

— 

— 

— 

— 

- 
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CCX 


Beta  vulgaris. 


Von 

PatI« 

und 

Fr«rleha. 

Hern- 

Pajrou. 

EUi.  ' 

Keu 

Cteia 

nltiAsI* 

mn. 

Boub- 

sId- 

nuit. 

o 

P«- 

Brn- 

Hoch- 

Anoren* 
nlacbe 
ßnitADd* 
thelU 
auf  d«n 

Qr«n«lle 

P^agot. 

I. 

II. 

pntb. 

(0 

(•) 

Qrlo- 

pen- 

ierl. 

(•) 

loUM. 

ronnot. 

itiittor. 

mlttinren 

ABoben- 

gAhalt 

nurllck- 

gerührt. 

1 

28,8 

30,3 

B 

B 

B 

■ 

■ 

■ 

B 

29,30 

B 

B 

B 

25,0 

31 

B 

■ 

B 

B 

B 

% 

B 

- 

B 

B 

B 

— 

— 

B 

- 

21 

— 

B 

23,50 

- 

87,57 

102,0 

H 

■ 

H 

— 

- 

B 

100,0 

106 

108 

122 

92,25 

— 

3,6 

9,80 

8,60 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

_ 





2,42 

3,68 

3,53 

— 

3,21 

2,95 

5,24 

— 

— 

— 

— 

2,62 

0,54 

— 

— 

— 

— 

1,58 

1,44 

- 

— 

— 

1,98 

— 

0,40 

0,18 

0,64 

— 

— 

— 

- 

0,80 

0,73 

— 

— 

— 

0,26 

- 

0,86 

0,21 

0,40 

— 

- 

— 

- 

0,43 

0,39 

- 

- 

- 

Spuren 

- 

— 

0,02 

0,22 

— 

— 

- 

— 

0,08 

0,07 

- 

— 

- 

0,70 

— 

0,30 

0,77 

0,54 

— 

- 

— 

— 

0,58 

0,53 

- 

— 

— 

0,82 

- 

0,30 

0,17 

0,14 

— 

— 

— 

— 

0,36 

0,33 

- 

— 

— 

- 

- 

— 

— 

0,47 

- 

- 

— 

— 

0,59 

0,54 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,93 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

/> 

— 

— 

0,80 

— 

0,30 

1,23 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

Spuren 

- 

— 

0,01 

0,72 

— 

* - 

- 

— 

0,24 

0,22 

866,55 

816,1 

816,1 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- 

858,60 

— 

(1)  Payen's  Zahl  ist  auf  den  mittleren  Gebalt  an  festen  BestandthoHcn  zurückgefUhrt. 

(2)  Die  Zahlen  von  Etti,  Oriepenkerl  und  Boussingault  sind  fUr  den  mittleren 
Aecbengebalt  berechnet. 


21 
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Tabelle  CCXL 


Kohlrabi,  Schwedische  Rüben,  Brassica  olcracea. 


t 

In  1000  Theilcn. 

UcrApath. 

Mittel. 

Eiwoissartige  Stoße 

20 

_ 

Dextrin  und  Zucker 

Zcllstutf 

155,40 

140 

30 

— 

Fett 

3 



Asebenbostandthoile 

12,30 

50 

31,15 

Kali 

7,71 

— 



Natron 

Spuren 

— 



Kalk 

0,85 

— 

— 

Bittcrcrde 

0,31 

— 



Eisenoxyd 

0,03 

— 

— 

Pliosphorsäure 

1,96 

• 

— 

Schwefelsäure  . . . . , 

Cblorkaliiim  und  Cblornatriuni 

0,52 

— 



0,91 





Kieselsäure 

0,01 

— 

— 

Wasser 

832,30 

800 

816,15 

TabeUe  CCXH. 

Radischei^,  Kaphanus  radicula, 
iiadi  Herapath. 

In  1000  Tlieilcn. 


ürganisclie  Stoftc 32,00 

Asclienbestandthcilo 8,20 

Kali  2,03 

Natron 2,(X) 

Kalk 1,44 

Bittcrcrde  0,14 

Eisenoxyd 0,01 

Pliosphorsäure 0,98 

Sclnvcfelsäure 0,40 

Clilorkalimu  und  C'ldornatriiiin 1,17 

Kieselsäure 0,03 

'Vaser 959,80. 
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Tabelle  CCXHI. 


Laucharten, 


In  1000  Theilen. 



AlHum 

sativum. 

Hertpath. 

■ 

Richardson. 

Mittel. 

Organische  Stoffe 

_ 

114,90 

Aschcnbcstandthcilc 

5,40 

4,60 

5,00 

Kali 

2,32 

1,49 

1,90 

Natron 

Spuren 

0,37 

0,18 

Kalk 

1,28 

0,58 

0,93 

Bittererdc 

0,22 

0,13 

0,17 

Eisenoxyd  . . . ' 

Spuren 

0,32 

0,16 

Phosphorsäure 

1,06 

0,98 

1,02 

Schwefelsäure 

0,32 

0,38 

0,35 

Chlornatrium 

0,18 

0,21 

0,19 

Kieselsäure 

0,02 

0,14 

0,08 

Wasser' 

— 

880,50 

— 

Tabelle  CCXIV. 

S a r g e 1 n. 


L«vl. 

— 

Richard- 

Uarapath. 

ln  1000  l'heilen. 

(') 

tton. 

kamp. 

Ganze 
Spargel  11 

Spargel- 

küpfe. 

Mittel. 

zurück- 

gefiihrt. 

Organische  Stoffe  . . 

62,60 

237,60 

64,10 

121,43 

121,59 

Äschenbcstandthcilc  . . 

— 

4,60 

4,30 

15,30 

8,10 

8,07 

8,08 

Kali 

2,27 

0,28 

0,98 

6,32 

2,92 

2,80 

Natron 

0,32 

1,58 

0,10 

— 

? 2,84 

0,48 

Kalk 

1,46 

0,20 

0,69 

3,26 

1,00 

1,32 

1,27 

Bittererde 

0,36 

0,14 

0,27 

* — 

Spuren 

0,15 

0,14 

Eisenoxyd 

0,08 

0,22 

0,17 

0,16 

Manganoxydul  .... 

— 

— 

__ 

— 

Hmn 

0,01 

Phosphorsäure  .... 

1,11 

0,92 

0,79 

1,89 

^ 9« 

1,18 

1,13 

Schwefelsäure  .... 

0,19 

0,31 

0,69 

0,45 

0,43 

Chlor 

0,35 







— 

— 

— 

HM  n fST9 







2,52 

/ A OQ 

0,84 

0,80 

Chlornatrium  .... 

— 

0,59 

0,34 

Spuren 

S U,oo 

Kieselsäure 

1,10 

0,62 

0,57i  0,09 

0,58 

0,56 

Wasser 

— 

932,70 

— 

747,101 927,80 

869,20 

870,33| 

(1)  Levl'fi  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Aschengehalt  zuriiekgefUhrt. 
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TabeUe  CCXV. 


Weisskraut,  Brasxica  oleracm  capitata. 


In  1000  Theilen. 

Payen. 

Stammer. 

Mittel. 

1 

Organische  Stoffe 

90,30 

58,00 

74,15 

Aschenbestandtheile 

11,00 

7,60 

9,30 

— 

Kali 

— 

3,67 



4,50 

Kalk 



0,96 



•1,17 

Bittererde 

0,29 



0,35 

Eisenoxyd 

— 

0,05 

— 

0,06 

Phosphorsäure 

— 

1,26 

— 

1,54 

Schwefelsäure 

— 

0,63 

0,77 

Chlorkalium 



o;7i 



0,87 

Kieselsäure 

— 

0,03 



0,04 

Wasser 

898,70 

934,40 

916,55 

— 

Tabelle  CCXVL 


Bluilieilkohl , Brassica  oleracea  botri/tis. 


Mittel 

In  1000  Theilen. 

Tromms- 

dorf. 

Richard- 

son. 

Uerapath. 

Mittel. 

auf  1000 
zurück- 

geführt. 

Organische  Bostandthcile 

68,10 

78,10 

73,10 

73,58 

Eiweiss 

- 5 

— 

— 

— 

— 

Zellstoff 

18 

— 

— 

— 

— 

Aschenbestandtheile  . . 

— 

7,10 

7,90 

7,50 

7,55 

Kali 



2,44 

1,85 

2,14 

2,17 

Natron 



1,05 

0,52 

0,78 

0,79 

Kalk 



0,21 

1,85 

1,03 

1,04 

Bittererdc 



0,17 

Spuren 

0,08 

0,08 

Eisenoxyd 

— 

0,14. 

0,06 

0,10 

0,10 

Phosphorsäure  .... 

— 

1,96 

1,75 

1,85 

1,87 

Schwefelsäure  .... 



0,79 

1,12 

0,95 

0,96 

Chlorkalium 

Chlornatriuni  .... 

— 

0,20 

\ 0,63 

0,41 

0,41 

Kieselsäure 



0,14 

0,12 

0,13 

0,13 

W asscr 

900 

924,80 

914,00 

912,93 

918,87 
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Tab«lle  CCXVIL 

Rosenkolll,  Brw<»ica  oieraren  bullata  gemmifera, 
nach  Schlienkamp. 

1000  Theilc  der  Asche  enthalten: 


Kali 170,5 

Kalk 258,8 

Bittererdo 150,0 

Eisenoxyd 28,6 

Phosphorsäurc 239,1 

Chlorkalium 86,3 

Kieselerde 65,8. 


Tabelle  CCXVUl. 

Frischer  Saft  von  Brassica  oleracea  viridis 

nach  Bohrader. 

Eiwciss 

Kleber  und  Chlorophyll  .... 

Dextrin 

Extractivstoffe 

Harz 

Wa.sscr  und  Salze 


TabeUe  CCXIX. 


Meerkohl , 

Crambe  maritima, 

nach  Herapath. 

Frische 

Frische 

In  1000  Theilen. 

Blätter. 

Knospen. 

Organische  Stoffe  . . . 

. 9t),70 

64, 9U 

Aschenbestandtheile  . . 

. 17,30 

7,10 

Kali 

0,45 

0,51 

Natron 

4,44 

1,78 

Kalk 

. 4,77 

1,43 

Bittererdo 

. Spuren 

Spuren 

Eisenoxyd 

0,14 

Spuren 

Phosphorsäuro  .... 

1,39 

1,41 

Schwefelsäure  .... 

< a a a.  a 

3,42 

1,65 

Chlornatriura 

2,67 

Spuren 

Kieselsäure  ....'. 

0,02 

0,32 

Wasser 

. 892,00 

928,00. 

In  1000  Thiiilcn. 

2,9 
6,3 
. 28,9 

. 2.3,4 

0,5 
. 938,0. 
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TabeUe  CCXX. 

C'ochlearia  anglica, 

nach  Herapath. 

In  1000  Theilen. 


Organische  Stoflfc 88,70 

Aschenbcstandthcile 24,20 

Kali 0,01 

Natron 2,02 

Kalk  2,49 

Bittcrerde 0,16 

Eisenoxyd 0,09 

Phospliorsäure 1,31 

Schwefelsäure 0,82 

Chlornatrium 16,63 

Kieselerde 0,67 

Wasser 887,10. 


TaboUe  CCXXL 


Spinat , Spinacea  oleracea. 


In  1000  Theilen. 

Saal- 

müller. 

(•) 

^chard- 

6on. 

Mittel. 

Organische  Stoffe 

74,40 



Aschenbestjindtheile 

— 

20,30 

— 

Kali 

4,76 

1,97 

3,36 

Natron 

5,00 

7,10 

6,05 

Kalk 

2,16 

2,66 

1,41 

Bittererde 

1,52 

1,07 

1,29 

Eisenoxyd 

0,43 

0,93 

0,68 

Phosphorsäure 

1,74 

2,43 

2,08 

Schwefelsäure 

0,90 

1,89 

1,39 

Chlornatrium 

2,60 

1,61 

2,10 

Kieselerde 

1,19 

0,64 

0,92 

Wasser 

— 

905,30 

— ■ 

(1)  SaalmUller'a  Zahlen  sind  aul  den  von  Riohardson  gefundenen  ^Yerth  für  die 
Aschenbestandtheile  zurückgefUhrt. 
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TabeUe  CCXXn. 


Salat,  Lactuca  satlva. 


In  1000  Theilen. 

Schnitt* 

ealat. 

Grtepeokerl. 

(‘) 

RlchardioD. 

Mittel. 

Organische  Stoffe 

51,70 

Aschenbcstandtheile 



8,70 



Kali 

1,95 

3,64 

2,79 

Natron 

1,G1 

0,42 

1,01 

Kalk 

0,91 

0,48 

0,69 

Bittererde 

0,49 

o;95 

0,72 

Eisenoxyd 

0,24 

Spuren 

0,12 

Phosphorsäure 

0,81 

0,68 

0,74 

Schwefelsäure 

0,34 

0,31 

0,32 

Chlornatrium 

1,32 

0,62 

0,97 

Kie.selerde 

1,03 

1,60 

1,31 

Waaser 

— 

939,60 

— 

(1)  Die  von  üriepenker)  gefundenen  Werthe  sind  auf  Ri  c h ard  Btiii'ä  Zahl  für  die 
Aschenliestaudtheile  zurürkgefiilirt. 


TabeUe  CCXXni. 


Hindi vie,  Cichorium  Eiidioia, 
nach  Richardeon, 


Organische  Stoffe 
Aschenbcstandthcile 

Kali 

Natron  .... 

Kalk 

Bittererde  . . . 
Eisenoxyd  . . . 

Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
KieselsUure  . . 
Was.ser  .... 


ln  1000  Theilen. 

. Gl, 50 
. 13,70 

5,7G 
1,85 
0,33 
0,27 
0,51 
0,45 
0,79 
3,74 
. 924,80. 
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TabeUe  CCXXIV. 

Gemeine  Artischocke,  Üynara  scolymut, 

nach  Biohardson. 

In  1000  Theilen. 

Organische  Stoffe * 177,50 

Asciieiibcstandtlicile 11,70 

Kali  . . . . • 2,81 

Natron 0,65 

Kalk 1,12 

Bittcrerde 0,48 

Eisenoxyd _ 0,29 

Phusphorsäure 4,50 

Schwefelsäure 0,61 

Chlornatrium 0,42 

Kieselsäure 0,82 

Wasser 810,80. 


TabeUe  CCXXV. 

Miiniia,  ausgescliwitzter  Saft  von  Eucalyjitus- Arten , 

nach  Anderson. 

ln  1000  Tbeilen. 

Stärkmehl 42,42 

Inulin  136,46 

Dextrin 57,05 

Zucker  mit  etwas  harzigem  Stoff 485,12 

Zellstoff 119,06 

Aschenbestandtheile 11,17 

Wiisser 148,72. 


TabeUe  CCXXVL 

Wurzel  von  Polypodium  vulgare 

nach  Buchols. 

In  1000  Theilfn. 

Stärkmohl 21,5 

Zucker  und  Extractivstoff 198,5 

Dextrin  und  Extractivstoff 119,5 

Zellstoff  un<l  Holzstoff' 400,0 

Fett 86,0 

Harz 45,0 

Wasser 95,0. 
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TabeUe  CCZXVIL 


Isliindisclies  Moos,  Cetraria  ialamlira. 


In  lOiX)  Tlicilen  des  trocknen  Ilüok.standcs. 

nerz<*Huf. 

Knop 

und 

Schnetler- 

mann. 

Mittel. 

Inulin  . 

440 

700,00 

573,00 

Zellstoff 

302 

167,00 

264,!)0 

Zucker 

36 

— 

Dextrin 

87 

80,00 



Extractivstoff 

70 

— 

Fumarsäure 

— 

Cetrarsäurc 

30. 

20,00 

25,00 

'rhallochlor 

16 

0,01 

8,00 

Lichoterinsäure,  Fett  und  ein  besonderer 
stickstofflialtiger  Körper 

9,00 

Aschenbcstandtncilc 

— 

19,00 

— 

Saures  fumarsaures  Kuli,  saurer  fumarsaurer 
Kalk  und  pbosphorsaurcr  Kalk  .... 

19 

Kali 

— 

3,89 

Natron 

— 

0,44 

— 

Kalk 

— 

1,11 

Bittcrerdc 

— 

1,58 

■ 

Eisenoxyd 

— 

1,37 

— 

Manganoxyd  

— 

1,97 

— 

Pbospborsäure 

— 

0,06 

— 

Kieselsäure 

* . 

7,98 

TabeUe  CCXXVHI. 

Parmelia-Arten 

uAcb  Fresenius  und  Will.  ** ' 


1000  Theile  der  AtchenliestandUieile  enthielten: 

Kiili  und  Natron 

Kalk 

Bittererde 

Eisenoxyd 

Phospliorsäurc • . 


249,94 

250,39 

132.29 

191.30 
170,02. 


22 
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Tabelle  CCXXIX. 


G r a e i 1 a r i a 1 i c li  e n o i d e s 

nach  O’Shaugaiessy. 

In  1000  Tlicllen  des  trocknon  KilckstAnds. 

StUrknichl 150 

Dextrin 40 

Zellstoff 180 

Pektin 555 

Wachs Spuren 

Clilornatriuni  untl  sehwefelsaurcs  Natron 65 

Sclnvefelsaiirer  und  pliosphorsanrcr  Kalk  ....  10 

Eisen Spuren. 


Tabelle  CCZXX. 


Miltzenfaltenscliwamm , Helvella  Mitra, 
nach  Sohrader. 


In  1000  Tlieilen. 


Eiweiss 12 

Dextrin 54 

Zellstoff 396 

Jlannit 20 

Fett 40 

Freie  organische  Säuren 294 

Salze  mit  organischen  Säuren 80 

Wa.sser 104. 


TabeUe  CCXXXI. 


Verschiedene  Pilze 

nach  Schlossberger  nnO  Dospping. 


In  1000  Thcilcn. 

Agaricus 

deliciosus. 

Agaricus 

edulis. 

Agaricus 

russula. 

Merulius 

Cantha- 

rellus. 

Organische  Stoffe 

122 

83,8 

79,7 

83,5 

Asehcnhestaudthcilc 

9 

10,1 

8,3 

10,5 

Wasser 

869 

906,1 

912,0 

906,0 
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TabeUe  CCXXXIL 

Zusainmeiistclluiifi;  der  Mittidwcrtlie  fiir  die  wichtip;«teu  ptiaiiz 
liehen  Ntdiruiigsinittel. 


In  lOUO  TLeilen. 


Getreide- 

eameii. 


IIUltCD-  Ducli- 
früchtc.  weizen. 


Kasta- 

nien. 


übst. 


Kartof- 

feln. 


Gelbe 

KUben. 


ßlunien- 

kohl. 


Eiwciüsartigü  Stoffe 
Stärknichl  . . . 

Dextrin  . . . . 

Zucker  . . . . 

ZclUtoff  . . . . 

Schalen  und  Kerne 
Lösl.  l’ektinstoffc, 
Dextrin,  Farbstoff', 
Fett,  gebundene 
organisäe  Süuren 
Pektose  . 

Fett  . . 

Freie  Säure 
Extractivstoffe 
Aspuragin 
Carotin 
Harz  . 

Salze  . 

Kali  . 

Natron 
Kalk  . 

Bittercrde 
Eisenoxyd 
Manganoxyd 
Phospborsäure 
Schwefelsäure 
Chlor  . . . 
Chlorkaliuni 
Chlornatrium 
Kieselsäure  . 
Wasser  . . 


98,03  233,57  77,77 
597,45^  1 456,89 

43,00;  527,72/ 

32,71  297,62 

60,02  41,52', 


27,07 

1,25 


17,56 

3,16 

1,21 

0,56 

1,66 

0,19 

7,07 

0,05 


0,07 

3,59 

122,91 


19,80 
18,20  7,34 


22,45! 

7,64; 

2.431 

1,501 

1,52, 

0,22 

7,53 

0,58 

0,53 


0,48 

136,74' 


1,02 

13,05 

1,17 

2,62 

0,87 

1,35 

0,14 

6,54 

0,28 


0,08 

146,31 


44,61 

155,50 

117,36 

83,65 

37,93( 


15,17 

5,96 

2,90 

1,18 

1,18 

0,15 

0,89 

1,24 

0,58 


0,74 

0,35 

537,14 


5,481  13,23 
— I 1.54,35 
— I 18,95 
72,25|  - 

44.94! 


26,95  — 

6,49  — 

8,73  — 1 1,56 

11,69  — 

8,99 
0,78 


6,64  10,25 

2,741  6,26 

0,95:  Spuren 


0,62 

0,29 

0,23 

1,05 

0,39 


0,10! 

0,27 

825,56 


0,26 

0,53 

0,05 

1,79 

0,47 

0,58 

0,13 

0,18 

727,46 


15,48 


83,79 

29,62 


2,47 


0,35 

15,20 

4.24 

2,57 

2,33 

0,64 

0,16 

2,17 

0,89 

1,56! 

0,64 

853,09 


5,00 


1^00 


7,.55 

2,17 

0,79 

1,04 

0,08 

0,10 

1,87 

0,96 

0,41 

0,13 

918,87 
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* TabeUe  CCXXXm. 

Ueberaicht  der  jiflanzHchcn  Nahrmigsniittel  nach  dem  aufatcigenden 
Gehalt  an  eiweissartigeu  Stoffen. 


In  1000  Theilen. 

Saft  der  KokoenUeso  1*00 

UurkcQ 1|30 

Birnen 2,36 

Plirsiche . , 3,15 

Pnaumen 3,73 

Aepfel 3,91 

Maulbeeren 3,94 

KürbUse 4,34 

^ Stachelbeeren  . . . 4,76 

Blumenkohl 6,00 

Brombeeren  . 5,10 

Erdbeeren 5,12 

JohannUbecren  5,49 

Himbeeren 5,85 

Aprikosen 6,32 

Trauben  7,40 

Heidelbeeren  . / 7,49 

Kirschen 8,18 

Bananenmehl  8,40 

Wurxeln  des  essbaren  Cyperngrases 8,70 

Zwctschcn 8,75 

Bataten 11,69 

Wurzeln  von  Jatropha * » . 11,70 

llclvella  Mitra * 12,00 

Kartoffeln 13,23 

Steckrüben 14,20 

Gelbe  Hüben 15,48 

Wurzeln  von  Maranta  arundinacea 15,60 

Kohlrabi 20,00 

Yams  '20,80 

Wurzeln  von  Cbaerophyltum  bulbosum 26,00 

Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus 28,00 

Runkelrüben  29,30 

FIcUch  der  Kokosnüsse 29,90 

JcrusalcmartiscLocken 31,20 

Mehl  der  Wurzeln  von  Psoralea  eecuenta  ....  40,60 

Kastanien 44,61 

Wurzelknollcn  von  Apios  tuberosa 45,00 

Reis 50,69 

Buchweizen 77,77 

Mais 79,14 

Weizenbrod  89,88 

Hafer 90,43 

Samen  des  w'oisscn  Mohns 99,40 

Roggen  .........  107,49 

Gerste  . 122,65 

Weizenmehl 127,07 

Weizen 135,37 

Wcizenkleie 162,87 

Samen  von  Chenopodium  Qninoa 181,80 

Ackerbohnen  220,32 

Erbsen 223,52 

SchminkbohocD 225,49 

Süsse  Mandeln 24D,00 

Linsen 264,94 

Bittere  Mandeln 300,00. 
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TabeUe  CCXXXIV. 

Uebersicht  der  pflfiiizliclien  Naliruiiffsniittel  nach  dem  auf'steigendeii 

Gehalt  an  StUrkmchl. 

In  1000  Theilcn. 

Wurzel  von  Polypotlium  vulgare  . . . 21,50 

Aiisgcschwitzter  Saft  von  Eucalyptus-Arten  42,42 


Bataten 130,67 

Kartoffeln 154,35 

Kastanien 155,50 

Yams 163,61 

Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus  . . . 168,00 

Wurzeln  von  Maranta  arundinacea  . . . 173,75 

Wurzeln  von  Jatropha 204,66 

Wurzeln  des  essbaren  Cyperngrascs  . . 270,00 

Erbsen * 316,48 

Weizenbrod 334,86 

Schminkbohnen 353,75 

Eicheln 355,34 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa  . . . 387,20 

Roggenbrod 399,42 

Linsen 400,00 

Weizenkleie 402,43 

Buchweizen 456,89 

Gerste 482,64 

Saubohnen 5(X),60 

Hafer  503,37 

Roggen 555,19 

Weizen 568,64 

Mais 637,44 

Weizenmehl 644,08 

Bananenmehl  669,70 

Reis  822,96 
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TabeUe  CCXXXV. 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Dextriiigehalt. 

In  lOüO  Theilüii. 

(jurken 5,00 

Wurzeln  von  Marantii  arundinacca  . . . 5,00 

Stachelbeeren 7,80 

Reis 9,84 

Jerusalem- Artischocken 10,80 

Fleisch  der  Kokosnüsse 17,73 

Kartoffeln 18,95 

Reine  Claudcn 20,00 

Birnen 20,70 

Saft  der  Kokosnuss 23,00 

-Mais 23,47 

Buchweizen 24,04 

Saft  von  Brassica  oleracea  viridis  . . , 28,90 

Mandehi . . . . 30,00 

Kirschen 32,30 

Dattelfleisch 34,00 

Weizenmehl 34,21 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa  . . . 39,40 

Weizen 46,69 

Tamarinden 47,00 

Aprikosen 48,50 

Kürbisse 49,32 

Hafer 49,65 

Pfirsiche 51,20 

Feigen 52,00 

Hclvella  Mitra 54,00 

Saft  von  Eucalj^tus 57,05 

Eicheln 64,00 

Wcizenklcie 64,95 

Gerste 66,37 

Roggen  . ; 84,50 

Weizenbrod 112,66 

Kastanien 117,36 

Erbsen 117,80 

Schminkbohnen 144,53 

Ackerbohnen 146,60 

Linsen 151,65 

Hagebutten 250,00. 
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Tabelle  CCXXXVL 

Uebersiclit  der  pflanzlichen  Nalinin^sinittel  nach  dem  anfstelgenden 
• Zuckergehalt. 

In  1000  Theilpn. 


Saft  der  KokosuuM 1,00 

Keift 1,73 

Schminkbohnen 2,0(J 

Yams 2,52 

Wurzeln  von  Chacrophyllum  bulbosum  (Kohrzucker)  12,00 

Weizenkleic 14,55 

Mais 18,54 

Krbsen 19,00 

Helvclla  Mitra  (Mannit) 20,00 

Fleisch  der  Kokosnüsse 20,37 

Weizenbrod 22,53 

Buchweizen 20,35 

Linsen 27,45 

Koggen 28,70 

lliinijcercn 40,02 

Aprikosen 42,03 

Brombeeren 44,44 

Weizenmehl 45,04 

Weizen 48,47 

Krdbecren 50,92 

Gerste 52,10 

Bataten 50,47 

Heidelbeeren ' 57,80 

Süsse  Mandeln 00,00 

Wnrzclii  von  Latbyrus  tuberosus 00,00 

rfirsichc  01,94 

Johannisbeeren 03,76 

Pflaumen  04,43 

Bittere  Mandeln 65,00 

Hafer 0.5,41 

Zwetschen 67,83 

Kicheln 68,21 

Stachelbeeren 09,34 

Acpfel 79,64 

Kastanien 83,05 

Gelbe  Kuben  (Kobrzucker) 83,79 

Birnen 87,82 

Maulbeeren  91,92 

Runkelrüben  (Rohrzucker) 92,25 

Kirschen 117,23 

Pastinaken 120,00 

Tamarinden 126,00 

Wurzeln  des  essbaren  Cyporngrases  (Rohrzucker)  . 140,70 

Trauben 143,11 

Jernsalem  - Artischocken 147,50 

Hagebutten 300,00 

Saft  von  Eucalyptus 485,12 

Datteln 680,00 

Feigen 025,00. 
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Tabelle  CCXXXVIL 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Stärkmelil,  Dextrin,  Zucker  und  Jnulin.  ^ 


In  1000  Theilen. 

Gurken  20,00 

Saft  der  Kokosnuss 24,00 

Fleisch  der  Kokosnuss 38,10 

Kürbisse 60,82 

Ilelvella  Mitra 74,00 

Gelbe  Rüben 83,79 

Süsse  Mandeln 90,00 

Bittere  Mandeln 95,00 

Kohlrabi 140,00 

Yams 166,13 

Tamarinden 172,00 

Kartoffeln 173,30 

Wurzeln  von  Maranta  arundinacea  . . . 178,75 

Jerusalem -Artischocken 182,60 

' Bataten 187,14 

Wurzeln  von  LathjTus  tuberosus  . , . 228,00 
Wuracln  von  Jatropha  .......  265,16 

Wurzeln  von  Chacrophyllum  bulbosum  . 298,34 

Kastanien  356,51 

Weizcnkleie 402,43 

Eicheln 418,83 

Weizenbrod 470,05 

Schminkbohnen . 499,02 

Ackerbohnen 526,30 

Erbsen  . . . . ' 526,53 

Hagebutten 556,00 

Ijinsen 559,05 

Gerste 582,19 

Hafer 618,43 

Weizen 663,80 

Roggen 668.45 

Bananenmehl 672,40 

Feigen  .' 677,00 

Mais 679,45 

Saft  von  Eucalyptus 721,05 

Weizenmehl 723,93 

Reis 834,53. 
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TabeUe  CCXXXVÜL 


llebei  siclit  der  pflanzliclien  Nalinuigsinittcl  nach  dein  aufsteigenden 
* Gehalt  an  Zellstoff. 


Wcizcnniolil  

Gurken 

Kirselieii 

l’Haumcn 

Ileis  

Aprikosen 

Kürbisse 

Wurzeln  von  Chaorophyllum  bulbosura  . 

Jerusalem -Artischocken 

Aepfel 

Zwetschen 

Eicheln  

lllunicnkohl 

Einsen 

Yams 

1 lattelfleisch 

BaUtten 

Birnen 

Gelbe  Huben 

Kohlrabi 

Weizen 

Kastanien 

Schminkbohnen  

Samen  des  weissen  Mohns 

Roggenbrod 

iV’gff" 

Erbsen 

Ackerbobnen 

Wurzeln  von  Lathyrus  tuberosus  . . . 

Mais 

Wurzeln  von  Maranta  arundinacea  . . . 

Kartoffeln 

Samen  von  Chenopodiura  Quinoa  . . . 

Fleisch  der  Kokosnuss 

Gerste 

Hafer 

Saft  von  Eucalyptus 

Hagebutten 

Wurzeln  des  essbaren  Cypcrngrasca  . . 

Banancninehl 

Wcizenkleie 

Buchweizen 

Tamarinden 

Helvclla  Mitra 


In  1000  TbcUcn. 

3,32 

5,3U 

6,29 

7,39 

10,18 

10,68 

11.75 

14.78 

15.00 
15,20 
15,82 

17.78 

18.00 
22,17 
22,67 

2.3.00 
25,84 

27.76 

29.62 

30.00 

32.39 
37,93 
43,97 

46.62 
48,08 

49.63 
49,66 
50,27 

50.40 
52,54 

60.00 
64,43 
79,90 
83,96 
97,48 

116,49 

119,06 

140,00 

140,10 

166,90 

211,63 

231,26 

343. . 50 

396.00. 


23 
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TabeUe  CCXXXIX. 

Uel)ersidit  der  pflanzlichen  Naliiungsinittel  nach  dem  anfsteigenden 

Fettgelialt.  • 

ln  1000  Tlieilen. 

Hagebutten 0,65 

Jerusalem- Artiseliocken 1,30 

Kartoffeln 1,56 

Wurzeln  von  Latbyrus  tuberosns  . . 1,80 

Dattelffeiscb 2,00 

Gelbe  Rüben 2,47 

Kohlrabi 3,00 

Wurzeln  von  Cbaeropbyllum  bulbosiini  . 3,48 

Wurzeln  von  Jatroplia 4,(X) 

Rananenrnebl 4,10 

Yams 5,16 

Bataten 5,55 

Rci.s 7,55 

Wurzelknollcn  von  Apio.s  tuberosa  . . . 8,tX) 

KasUiuien 8,73 

Feigen 9,0(1 

Weizenmehl 12,24 

Ackerbobnen 15,97 

Weizen 18,54 

Sebminkbobnen 19,55 

Erbsen 19,66 

Roggen 21,09 

Linsen 24,01 

Gerate 26,31 

Eicheln 35,95 

Hafer 39,90 

Ilelvella  Jlitra 40,00 

Wcizenkleie 40,22 

Samen  von  Gbenopodiuni  Quinoa  . . . 48,10 

Mais 48,37 

Wurzel  von  Polypodium  vulgare  . . . 86,00 

Wurzeln  des  essbaren  Cyperngrases  . , 189,10 

Bittere  Mandeln 280,(K) 

Fleisch  der  Kokosnuss 339,33 

Samen  des  weissen  Mohns 429,49 

Süsse  Mandeln 540,00. 
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Tabelle  CCXL. 

Uebersicht  der  pHaiizliclien  Nabnincrsiiilttcl  nach  dem  aid'stcigendcn 
~ dclialt  an  löslichen  rektinstotlen. 


In  1000  Theilcii. 

Bniinnenniclil  (Pektiusiiurc) 3,40 

Wurzeln  von  Clmcrophyllum  btilbosum  ....  6,22 

Jerusalem- Artiaelioekcn 12,90 

Bataten  (l’ektinsUure) 12,90 

Runkelrüben 23,50 

Yams 28,48 

Tamarinden 62,50 

DattelHeisi'li 130,0(t 

Samen  des  weissen  Mohns 182,86. 


Tabelle  CCXLI. 


Uebersicht  der  pHanzlichcn  Nahrungsmittel  mich  dem  autsteigenden 

(Ichalt  an  l’cktose. 


Himbeeren 
Heidelbeeren  . 
Maulbeeren 
Brombeeren  . 
l’llaunien  . . 

Erdbeeren 
Stachelbeeren 
Aprikosen  . . 

Kirschen  . . 

Trauben  . , 
.Johannisbeeren 
Birnen  . . . 

Zwetsehen  . . 

Aepfel  . . . 


ln  1000  Thcileo* 

. 2/29 

. 2,45 

. 3,20 

. 3,79 

. 4,36 

. 4,70 

. 6,11 
. 6,15 

. 6,73 

. 8,49 

. 9,37 

. 9,58 

. 11,57 
. 11,98. 
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TabeUe  CCXLIL 

Uebersiclit  der  ptianzlieheii  NuliruiigsiiiiUel  iiacli  dem  auf'steigeiiden 
Gehalt  au  freier  iSäure.  ^ 

. In  1000  Thcilen. 

Birnen 0,31 

Aepfel 6,91 

Trauben 7,56 

Pflaumen 9,21 

Zwetschen 9,71 

Kirschen ^ 10,20 

Pfirsiche  10,47 

Aprikosen 10,79 

Brombeeren 11,88 

Heidelbeeren 13,41 

Erdbeeren 13,63 

Himbeeren 14,84 

Stachelbeeren 16,03 

Maulbeeren 18,60 

Johannisbeeren 21,47 

Tamarinden 114,00 

Hclvella  Mitra 294,00. 
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TabeUe  CCXLm. 

l ebcrsiclit  der  j)d;inzlichen  Naliningsinittcl  nach  dem  auf'steigeiiden 
0 CJehalt  an  aiiorganiselien  Bestandtlicilen. 


In  1000  Theilen. 


Plcisch  der  Kokosnuss  . . . 1,87 

Hirnen 3,57 

Aepfel 3,65 

Pflaiiincn 4,80 

Brombeeren 4,88 

Htacliclbccrcn 4,97 

Lauch 5,00 

Reis 5,01 

Himbeeren 5,47 

AVcissc  Rüben 5,55 

Trauben 6,18 

Geschälte  Wurzeln  v.  Jatrupha  6,50 

Maulbeeren 6,55 

Kirschen 6,58 

Meerkohl  (frische  Knospen)  . 7,10 

Runkelrüben 7,20 

Johannisbeeren 7,50 

Blumenkohl 7,55 

Erdbeeren 7,56 

Zwetschen 7,64 

Pfirsiche 7,68 

Spargeln 8,08 

Weizenbrod 8,16 

Radischen 8,20 

•Agaricus  russula 8,30 

Aprikosen 8,34 

Eicheln 8,42 

Weizenmehl 8,63 

Salat 8,70 

Agaricus  deliciosus  ....  9,00 

Weisskrallt 9,30 

Agaricus  edulis 10,10 

Kartoffeln 10,25 

Merulius  Cantharcllus  . . . 10,50 

Saft  von  Eucalyptus  . . . 11,17 


In  1000  Theilen. 


Gemeine  Artischocken  . . . 11,70 

Mais  12,87 

Jerusalem- Artischocken  . . 12,90 

Buchweizen 1.3,05 

Endivien 13,70 

Yams 13,88 

Heidelbeeren 14,08 

Pastinaken 14,10 

Roggen 14,61 

Roggenbrod 14,78 

Wurzeln  von  Chaeropliyllum 

bulbosum 15,00 

Kastanien 15,17 

Gelbe  Rüben 15,20 

Linsen 16,65 

Wurzeln  v.  Psoralea  csculenta  16,70 
Meerkohl  (Blätter)  ....  17,30 

Weizen 19,96 

Spinat 20,30 

Bananenmehl 21,81 

Wurzeln  von  Apios  tuberosa  22,50 

Erbsen 23,75 

Schminkbohnen 24,08 

Cochlcaria  anglica  ....  24,20 

Bataten 25,09 

Ackerbohnen 25,33 

ILafer  25,94 

Oliven 26,10 

Gerste 26,55 

Kohlrabi 31,15 

Feigen 34,30 

Samen  v.  Chenopodium  Quinoa  42,30 

Wcizeukleie 44,73 

Mandchi 47,28 

Samen  des  weissen  Mohns  . 53,90. 
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TabeUe  CCXLIV. 

Uubcrsicht  der  ptiaiizlidien  Njiliniiigsmlttcl  Jiiich  dem  aufsteigenden 

Kaligehalt.  , 


In  1000  Theilen. 

CochlcAria  anglica 0,01 

Meerkohl  (BiHtter) 0,45 

Meerkohl  (Knospen)  0,51 

Samen  des  weissen  Mulm» 0,54 

Reis 1,01 

Buchweizen 1,17 

Aepfcl 1,30 

Fleisch  der  Zwetschen  1,68 

Erdbeeren 1,77 

Lauch 1,90 

Stachelbeeren 1,93 

Birnen 1,96 

Radischen 2,03 

Blumenkohl 2,17 

Bflaunicn 2,63 

Weisse  Rüben 2,63 

Salat 2,79 

Spargeln 2,80 

Gemeine  Artischocken 2,81 

Runkolrüben 2,95 

Spinat  .3,36 

Hafer 3,40 

Roggen . 3,41 

Kirschen 3,41 

Gerste 3,55 

Gelbe  Hüben 4,24 

Weizen 4,46 

Weisskraut 4,50 

Pastinaken 5,08 

Eicheln 5,16 

Linsen 5,71 

Endiric • 5,76 

Kastanien 5,96 

Arkerbohnen 6,24 

KartolTeln 6,26 

Erbsen 8,60 

Feigen 9,72 

ScbminkbohiiGD 9,82 

Mandeln 13,32 

Oliven 14,1! 

Hananonmcbl 15,11 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa 15,44. 
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TabeUe  CCXLV. 


Ilebersicht  der  pflauzliclicn  Nahrungsmittel  nach  dem  anfsteigenden 
* Natrongelialt. 


Kirsclicu 

Miinileln 

Uois 



Hafer 

Hirnen 

PHaunien 

I’aslinukcn 

Staelicl  beeren  .... 

Sparpein 

Gemeine  Artischocken  . 

Hlunicnkolil 

Aepfel 

Salat 

Banunennielil  .... 

Runkelrüben 

Erbsen 

Meerkohl  (Knospen)  . . 

Kopgen  

Endivie 

Weizen 

Gerste 

Radischen 

Cochlearia  angliea  . . 

Linsen 

l'rdbeeren 

Seliininkbolinen  . . . 

Gelbe  Rüben  .... 

Biiehweizen 

Kastanien 

Samen  des  weissen  Mohns 

Aekerbohnen 

Meerkohl  (Blätter) 

S])Inat 

Feigen 


In  1000  Thoilen. 
. 0,08 
. 0,11 
. o,i:i 
. 0,18 
. 0,24 
. 0,31 
. 0,42 
. 0,44 
. 0,47 
. 0,48 
. 0,65 
. 0,79 
. 0,95 
. 1,01 
. 1,35 
. 1,44 
. 1,63 

. 1,78 
. 1,83 
. 1,85 
. 1,91 
. 1,95 
. 2,00 
. 2,02 
. 2.21 
. 2.27 
. 2,41 
. 2,57 
. 2,62 
. 2,90 
. 2,93 
. 3,41 
. 4,44 
. 6,05 
. 8,28. 
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TabeUe  CCXLVI. 


llebersiclit  der  N.alinuigsmittel  nucli  dem  aufsteif^endeii 

Kalkgehalt. 


Acpfcl 

Mais 

Pflaumen 

KartoHeln 

Hirnen 

Eiiflivie 

Reis 

Bananenraelil 

Kirschen 

Weizen 

Stachelbeeren 

Gerste 

Salat 

Zwctschenflcisch 

Runkelrüben 

Roggen  

Weisse  Rüben 

Kohlrabi 

Buchweizen 

Hafer 

Lauch 

Eicheln 

Erbsen 

Linsen 

Blumenkohl 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa  . 

Gemeine  Artisehocken 

Wcisskraiit 

Kastanien 

Erdbeeren 

Spargeln 

Sjiinat 

Slecrkohl  (Knospen) 

Rndischen 

Ackerbohnen 

Pastinaken 

Gelbe.  Rüben 

Schminkbohnen  

Cochlcaria  anglica 

Oliven 

Mandeln 

Meerkohl  (Blätter) 

Feigen 

Samen  des  wei.ssen  Mohns  . . . 


In  1000  Theilen. 


0,1,'S 

0,1(5 

0,23 

0,2(5 

0,21) 

0,33 

0,3,’j 

0,38 

0,4!» 

0,57 

0,(51 

0,(55 

0,69 

0,73 

0,73 

0,77 

0,78 

0,85 

0,87 

0,89 

0,93 

0,97 

1,04 

1,04 

1,04 

1,07 

1,12 

1.17 

1.18 

1,20 


1,27 

1,41 

1.43 

1.44 


1,53 

1,99 

2,33 

2,36 


4,10 

4,20 

4,77 

6,48 

18,38, 
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Tabelle  CCXLYII. 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Bittererdegehalt. 


Blumenkohl 

Zwetschenfleisch 

Weisso  Rüben 

Radischen 

Spargeln 

Cochlearia  anglica 

Lauch  

Birnen 

Reis 

Pflaumen 

Eicheln 

Endivie 

Stachelbeeren 

Kohlrabi 

Aepfel 

Kirschen 

Weisskraut 

Runkelrüben 

Linsen 

Gemeine  Artischocken 

Kartoffeln 

Gelbe  Rüben 

Pastinaken 

Salat 

Oliven 

Kastanien 

Spinat 

Buchweizen 

Roggen  

Gerste 

Erbsen 

Schminkbohnen  

Hafer 

Bananenmehl 

Ackerbohnen 

Mais 

W'  eizen 

Samen  des  weissen  Mohns  . . . . 

Feigen 

Samen  von  Chenopodium  Quinos  . . 

Mandeln 


ln  1000  Tbeileo. 


0,08 

0,10 

0,11 

0,14 

0,14 

0,16 

0,17 

0,19 

0,21 

0,22 


0,23 

0,27 

0,28 

0,31 

0,32 

0,35 

0,35 

0,39 

0,41* 

0,48 

0,53 

0,64 

0,70 

0,72 

1,14 

1,18 

1,29 

1,35 

1,61 

1,79 

1,82 

1,86 

1,96 


2,00 

2,05 

2,20 

2,21 

2,83 

3,16 

5,73 

8,42. 


24 
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Tabelle  CCXLVin.  ^ 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Eisenoxyd. 


In  1000  Theilen. 


Schminkbohnen 0,01 

Radischcn 0,01 

Weisse  Rüben 0,02 

Kohlrabi 0,03 

Birnen 0,04 

Aepfel 0,0ö 

Eicheln 0,05 

Kartoffeln 0,05 

Weisskraut 0,0(3 

Runkelrüben 0,(37 

Cochlearia  anglica 0,09 

Blumenkohl 0,10 

Reis 0,12 

Pflaumen 0,12 

Kirschen 0,12 

Salat ■ 0,12 

Buchweizen 0,14 

Meerkohl  (Blätter) 0,14 

Kastanien . 0,15 

Gelbe  Rüben 0,16 

Lauch 0,16 

Spargeln 0,16 

Weizen 0,19 

Roggen 0,21 

Erbsen 0,23 

Stachelbeeren 0,23 

Hafer 0,26 

Mandeln 0,26 

Pastinaken 0,27 

Gemeine  Artischocken 0,29 

Ackerbohnen 0,30 

Bananenmehl 0,31 

Linsen 0,33 

Gerste 0,38 

Erdbeeren 0,50 

F eigen 0,50 

Endivie 0,51 

Spinat 0,68 


Samen  von  Chenopodium  Quinoa  ....  0,75. 


I'.' 
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TabeUe  CCXLIX. 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  naeh  dem  aufsteigenden 
Gehalt  an  Phosphorsäure. 


Kirschen 

Feigen 

Endivie 

Acpfel 

Runkelrüben 

Birnen 

Zwetschenfleisch 

Salat 

Pflaumen 

Weissc  Rüben 

Stachelbeeren 

Radisclien 

Lauch 

Erdbeeren 

Sjiargeln 

Kastanien 

Cüchlearia  anglica 

Eicheln 

Meerkohl  (Blätter) 

Meerkohl  (Knospen)  .... 

Weisskraut 

Kartoffeln 

Blumenkohl 

Bananenmehl 

Kohlrabi 

Spinat 

Gelbe  Rüben 

Oliven 

Pastinaken 

Reis 

Gemeine  Artischocken  .... 

Hafer 

Linsen  

Mais 

Schminkbohnen 

Buchweizen 

Roggen  

Erbsen 

Ackerbohnen 

Weizen 

Gerste 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa 

Mandeln 

Samen  des  weissen  Mohns  . . 


In  1000  Theilen. 

0,12 

0,44 

0,45 

0,50 

0,53 

0.f>4 

0..56 

0,74 

0,85 

0,91 

0,98 

0,98 

1.02 

1,05 


1,24 

1,31 

1,36 

1,39 

1,41 


1,87 

1,89 

1.96 
2,08 

2.17 

2.18 
2.73 
3,12 

4.50 
4,93 

5.97 

6.45 

6.46 
6,54 
6,56 

8.50 
9,01 

9.98 
11,32 
16,41 
20,79 
24,75. 
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Tabelle  CCL. 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigendeu 
Ertrag  an  Schwefelsäure. 

In  1000  Theilen. 

Weizen 0,02  * 

Roggen 0,05 

Gerste 0,05 

Pflaumen 0,15 

Hafer 0,16 

Mandeln 0,18 

Birnen 0,19 

Aepfel 0,22 

Buchweizen 0,28 

Stachelbeeren 0,28 

Weisae  Rüben 0,31 

Salat 0,32 

Erdbeeren 0,33 

Runkelrüben 0,33 

Kirschen 0,34 

Lauch 0,35 

Badischen 0,40 

Bananenmehl 0,42 

Spargeln (>,43 

Kartoffeln 0,47 

Eicheln 0,52 

Kohlrabi 0,52 

Kastanien 0,58 

Gemeine  Artischocken 0,61 

Schminkbohnen 0,70 

Erbsen 0,77 

Weisskraut 0,77 

Endivie 0,79 

Zwetschenfleisch 0,82 

Cochlearia  anglica 0,82 

Ackerbohnen 0,86 

P:istinaken  0,86 

Gelbe  Rüben 0,89 

Blumenkohl 0,96 

Samen  des  weissen  Mohns 1,30 

Spinat 1,39 

Samen  von  Chenopodium  Quinoa  ....  1,42 

Meerkohl  (Knospen) 1,65 

Feigen 2,31 

Meerkohl  (Blätter) 3,42. 
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Tabelle  CCLL 

Uebersicht  der  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Chlorgehalt. 

In  1000  Theilen. 

Pflaumen 0,02 

Stachelbeeren 0,04 

Eicheln 0,05 

Kirschen 0,08 

Lauch 0,12 

Erdbeeren 0,15 

Weizen 0,25 

Schminkbohnen 0,25 

Gemeine  Artischocken 0,25 

Samen  von  Ghenopodium  Quinoa 0,33 

Bananenmehl 0,35 

Kartoffeln 0,38 

Weisse  Rüben 0,42 

Pastinaken 0,43 

Kastanien 0,45 

Weisskraut 0,46 

Ackerbohnen 0,51 

Runkelrüben 0,54 

Jerusalem -Artischocken 0,57 

Salat 0,59 

Spargeln 0,60 

Erbsen 0,62 

Linsen 0,76 

Feigen 0,84 

Gelbe  Rüben 0,95 

Spinat l')27 

Oliven 1,31 

Meerkohl  (Blätter) 1,62 

Cochlearia  anglica 10,09. 
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TabeUe  CCLH 


Uebersiclit  der  pflanzlichen  Nalirungsmittel  nach  dem  aufsteigenden 

Wassergehalt 


In  1000  Thcilen. 


In  1000  Theilen. 


Mandeln 35,00 

Wurzel  des  essbaren  Cypern- 

grases 71,00 

Reis • • • 92,04 

Wurzel  von  Polypodium  vul- 
gare   95,00 

Helvella  mitra 104,00 

Hafer 108,81 

Linsen 113,18 

Mais 120,14 

Weizenmehl 124,81 

Wurzel  V.  Psoralea  esculenta  125,00 

Aekerbohnen 128,55 

Hagebutten 128,65 

Wwzen 129,94 

Weizenkleie 138,12 

Roggen 138,73 

Bananenmcbl 139,00 

Gerste 144,82 

Erbsen 145,04 

Buchweizen 146,31 

Saft  von  Eucalyptus  . . . 148,72 

Samen  des  weissen  Mohns  . 159,90 
Samen  v.  Chenopodium  Quinoa  1 6U,  10 

Soliminkbohuen 160,20 

Feigen 187,15 

Dattelfleisch 240,00 

Tamarinden 275,50 

Gedörrte  Zwetschen  . . . 292,66 

Eicheln 297,62 

Fleisch  der  Kokosnuss  . . 371,91 

Weizenbrod 431,91 

Roggenbrod 447,67 

Kastanien 537,14 

Wurzelknollen  von  Apios  tu- 

berosa 576,00 

Wurzeln  von  Chaerophyllum 

bnlbosum 636,18 

Wurzeln  von  Maranta  arun- 

dinacea 656,00 

Geschälte  Wurzel  v.  Jatropha 

Manihot 676,50 

Kartoflfcln 727,46 


Bataten 731,7.1 

Yams 742.4U 

Jerusalem- Artischocken  . . 766,25 

Pastinaken 767,10 

Heidelbeeren 775.52 

Kirschen 777,0.3 

Pfirsiche 786,30 

Zwetschen 801,10 

Trauben 802,13 

Pflaumen 805,84 

Gemeine  Artischocken  . . . 810,80 

Kohlrabi 816.15 

Aprikosen 816,92 

Aepfcl 821,3.3 

Birnen 832,38 

Johannisbeeren 845.51 

Maulbeeren 847,07 

Saft  der  Kokosnuss  ....  851,50 

Gelbe  Rüben 853,<J9 

Stachelbeeren 853,67 

Runkelrüben  ......  858,60 

Himbeeren 861,99 

Brombeeren 864,06 

Agaricus  deliciosus  ....  869,00 

Spargeln 870,33 

Erdbeeren 874,50 

Lauch 880,50 

Cochlearia  anglica  ....  887,10 
Meerkohl  (Blätter)  ....  892,00 

Spinat 905,30 

Merulius  Cantharellus  . . . 906.00 

Agaricus  edulis 906.10 

Agaricus  russula 912,00 

Kürbisse 916.09 

Weisskraut 916,55 

Steckrüben 918,00 

Blumenkohl 918,87 

Weisse  Rüben 922,85 

Endivie 924,80 

Meerkohl  (Knospen)  . . . 928,00 

Salat 939,60 

Badischen 959,80 

Gurken 971,40 
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Tabelle  CCLin. 

Kochsalz. 


1 

In  1000  Theilen. 

Chlor- 

luitrium. 

Chlor- 

kalium. 

Chlor- 

mag' 

iicfiium. 

Schwe- 

fel- 

saurer 

Kolk. 

Schwe- 

fel- 

säure 

Mag- 

nesia. 

1 

rn 

j St.  Ubc  Salz 

960 

Spur 

3 

23';, 

4'/, 

9 

E. 

1 St.  Martin’»  Salz  .... 

9.Ö9V, 

id. 

3‘;. 

19 

6 

12 

g 

Olcron  Salz 

‘JC4'/« 

id. 

2 

19'/, 

4'/, 

10 

g 

a 

Schottisches  Salz  (gcwöhnl.) 

935 

— 

28 

15 

17'/, 

4 

„ „ (Sonntags) 

971 

ll’/z 

12 

4'/, 

1 

g 

Lymington  (gewöhnliches) 

937 

11 

15 

35 

2 

71  71  • 

988 

— 

5 

1 

5 

1 

o 

1 Zertrümmertes  Steinsalz  . . 

983'/* 

Vl6 

*/.. 

6'/z 

— 

10 

<t  1 

V. 

er  1 

Fischerei  Salz  (Fishery)  . . 

W6 

V* 

*/. 

11'/* 

— 

1 

O i 

Gewöhnliches 

983 '/a 

'/. 

.'4 

14'/, 

— 

1 

cc\ 

SSL 

Bei  hoher  Temperatur  berei- 
tetes   

882'/, 

V* 

’/* 

15'/, 

— 

1 

Tabelle  CCLTV. 

Zuckerrohr. 


In  1000  Theilen. 

Nur  zum 
dritten 
Thcile 
aus- 
gewachsen. 

Psy«n. 

Reifes 

Otoliiti- 

sches. 

I’syen. 

Von 

Havanna. 

CMSsec*. 

GcschÜltes. 

Cmmscs. 

Rinde. 

Cussecs. 

Zucker 

90,6 

180,2 

liM 

1620 

115,0(') 

Zcllstofi'  und  Holzstoff  . . 
Eiweiss  u.  andere  Stickstoff- 

70,3 

95,6 

IgH 

60 

haltige  Körper  .... 
Wachs,  Farbstoffe,  flUch- 

11,7 

5,5 

— 

— 

— 

tiges  Oel  u.  s.  w.  . . . 

10,9 

3,5 

— 

— 

— 

Salze 

19,5 

2,8 

3,26 

160 

22,80 

Kieselsäure 

2,0 

— 

— 

— 

W asser | 

797,0 

710,4 

778 

mm 

(1)  Zucker  und  «ndere  IBslicbe  Stoffe. 

(2)  UnlBeliohe  Salze. 
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TabeUe  CCLY. 


Runkelrübenzucker 

nach  Feligot. 
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TabeUe  CCLVIL 
Butter. 


In  1000  Tbcilen.  Quevenne.  Thomson.  Mittel. 

Fett 775  863  819,0 

KäsestoiF 16  9 12,5 

Wasser 209  128  168,5. 


TabsUe  CCLYIH 

Senf. 

1000  Theile  enthalten  nach  von  Bsbo  und  Hiirschbrunm. 

Sinapin  . . . 

Weisser 

Senf. 

....  1 

Schwarzer 

Senf. 

1000 

Kali  .... 

Theile  der  Asche  nach 
100,2 

126,6 

Natron  . . . 

....  96,1 

48,9 

Kalk  .... 

....  212,8 

173,4 

Bittererde  . . 

....  112,5 

143,8 

Eisenoxyd  . . 

....  14,6 

11,2 

Phosphorsäure  . 

....  374,1 

373,9 

Schwefelsäure  . 

....  54,1 

71,7 

Chlornatriura 

....  — 

22,7 

Chlor  .... 

....  2,0 

— 

Kieselerde  . . 

....  33,6 

27,8. 

25 
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TabeUe  CCUX. 

Anis-Samen,  PimyhieUa  Anisum, 
nach  Brandes  und  Beimann. 

In  1000  Thailen. 

Nicht  krystallisirbarer  Zucker  mit  Aepfelsäure  . . 6,0 

Dextrin  mit  äpfelsaurem,  phusphorsaurem  und  schwc- 

fclsaurem  Kalk 65,0 

ZellstüfF 328,5 

Pektin  mit  phosphursaurem  Kali  und  anderen  Salzen  75,8 

Fettes  Oel 33,8 

Festes  Fett  mit  Blattgrün  verunreinigt 1,2 

Harz  mit  Spuren  von  äpfclsaurem  Kalk 5,8 

Flüchtiges  Oel 30,0 

Salze  und  Extractivstoff 233,2 

Wasser ' 230,0. 


TabeUe  CCIX 

K.Ummel-Samen , Carum  Carvi, 
nach  Trommsdorf. 

• In  1000  Theilen. 

Zueker  nebst  dem  Kali-  und  Kalk -Salz  einer  orga- 
nischen Säure 20,0 

Zcllstoflf 70,0 

Pektin  mit  phosphorsaurem  Kali  und  anderen  Salzen  40,0 

Wachs < 15,0 

Harz 3,0 

Flüchtiges  Oel 4,4 

Chlorophyll 7,0 

EisengrUnender  Gerbstoft" 80,0 

Salze  und  Extractivstoff 90,0 

Wasser 376,2. 
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TabeUe  CCLXI. 

Safran, 

getrocknete  N«rl»en  von  Croen»  »ativii?. 


In  KXJO  Tlieilen. 

nouiilon 

Lagrftngc 

und 

Vogel. 

Henrj*. 

Mittel. 

Eiweiss 

5,0 

— 

— 

Dextrin 

65,0 

— 

— 

Zellstoff ■ 

1(XJ,0 

— 

— 

W’  achs 

5,0 

— 

— 

Flüchtiges  Oel 

10.4 

205 

107,7 

Farbstoff 

650,0 

515 

582,5 

W'asscr 

100,0 

— 

1 

- 1 

Tabelle  CCLXH 


Spanischer  Pfeffer  von  Capsicum  - Arten 

nach  Buchola. 


In  1000  Thdlon. 


EiwoisBRrtige  Stoffe 52 

Dextrin 92 

Zellstoff 2S<1 

Wachs 7 t) 

Scharfes  Wciohharz  {CapsiciiiJ 4<1 

Extractivstoffe 29(1 

Wasser 120. 
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TabeUe  CCLXHI. 

NelkenpfefFer , Piment,  Jamaika -Pfeffer, 

unreife  Beeren  von  Myrtus  Pimenta, 
nach  Bonastre. 


In  1000  Theilen. 

|H 

Unkrystallisirbarcr  Zucker 

30 

80 

46,67 

Dextrin,  mit  Gerbsäure  verunreinigt  . . .. 

30 

72 

44,00 

Zellstoff 

500 

160 

386,67 

Scharfes  grünes  Oel 

80 

25 

61,67 

Harzige  Stoffe 

21 

44 

28,67 

Pimentöl 

100 

50 

83,34 

Gerbsäure 

114 

398 

208,67 

Aepfelsäure  und  Gallussäure 

6 

16 

9,33 

Kali-  und  Kalksalze 

28 

19 

25,00 

Wasser 

135 

30 

33,33 

Tabelle  CCLXIV. 

Gewürznelken, 


unreife  FrUcIite  von  Kugenia  caryophyllata. 


ln  1000  Theilen. 

TromiiiB- 

dorf. 

Ost«r- 

meier. 

UalmU 

Funcke, 

Brandes 

and 

Firn- 

heher. 

Srhmltt- 

bals- 

Mittel. 

Dextrin 

130 

— 

Zellstoff 

280 





— 

■ 

Harz 

60 

. 



— 

— . 

Gewürznelkenöl 

180 

215 

198 

188 

150 

186,2 

Eigenthümliche  Gerbsäure 

130 

— 



— 

Extractivstoff  mit  Gerbsäure  . 

40 



— 



— 

W asser 

180 

— 

— 
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TabeUe  CCLXV. 

Muskatnuss, 

Fracht  Ton  Myristic*  motcbata. 


In  1000  Theilen. 

Bonastre. 

Bley. 

Mittel 

Stärkniehl 

24 

— 

— 

Dextrin 

12 

— 

— 

Zellstoff 

,'i40 

— 

— 

Weisser  Talg  .... 

240 

— 

— 

Myristin 

....  76 

78  0 

77 

Flhchtiges  Oel  .... 

60 

58 

59 

Säure 

8 

— 

— 

(1)  Bley’s  Myristin  war  mit  flüchtigem  Oel  Teranreinigt. 


Tabelle  CCXXVL 


Vanille, 

Bohotenfrucht  Ton  Yanilla  aromiiticay 
nach  BuohOls- 


Stfirkinehlartiger  Stoff 

Dextrin 

Zuckerartiger  Stoff  mit  Benzoesäure  . . . . 

Zellstoff 

Fettes  Oel 

Weiches  Harz 

Benzoesäure 

Extractivstoffe 


In  1000  Theilen* 
. . 28 
. . 112 
. . 61 
. . 200 
. . 108 
. . 23 

. . 11 
. . 270. 
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Tabelle  CCLZVn. 
Z i m m t. 


In  1000  Thcilen. 

Casfiik  ■ 

Kinde. 

■ 

Cnlilawan- 

Kinde. 

Schlnsa. 

Mittel. 

ßiirholz. 

Rajrbaod. 

Zellstoff  und  Pektin 

64.1 

— 

— 

— 

Weichharz 

40 

— 

- 

Flüchtiges  Oel 

8 

15 

11 

11,33 

Wasser 

m 

— 

— 

- 

Tabelle  CCXXVIIL 


Weisser  Zimmt, 

Rinde  von  Dmni»  Winteri, 
nach  Henry. 


Stiirkmehl 

Harz 

Flüchtiges  Oel  . . . 

Farbstoff  und  Gerbsäure 


In  1000  Thcilen. 
. . 16 

. . 100 

. . 15 

. . 90. 
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TabeUe  CCLXOL 
Ingwer, 

Wurzel  von  Amonium  Zingiberi 
nach  Bucholz. 

In  1000  Theilcn. 

StUrkmciil 197,5 

Dextrin 120,5 

Zellstoff 80,0 

Pektin 83,0 

Weicbliarz 36,0 

Flüchtiges  Ocl 15j6 

Wasser 119,0. 


Tabelle  CCUUC. 

Z i 1 1 w e r, 

Wurzel  von  Curcuiniii  Zedoari«, 
nach  Buohols. 

In  1000  Theilcii. 

Stärkmehl 3G,0 

Dextrin "^öiO 

Zellstoff 128,0 

Pektin 116,0 

Weichharz 36,0 

Flüchtiges  Oel 1-1)2 

Wasser 150,0. 
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TabeUe  CCLXZL 


Galgant, 

Wurtel  von  Alpinia  Galangn, 
nach  Buohola. 

In  1000  Theilen. 

Dextrin 82,2 

ZellatofF 216,5 

Pektin 414,5 

Weichharz 49,0 

Flüchtiges  Oel 5,0 

Wasser 122,5. 


Tabelle  CCT.XXn. 

Uebersicht  der  Gewürze  nach  dem  aufsteigenden  (Jehalt 
an  flüchtigem  Oel. 

ln  1000  TheUcn. 

Salbeikraut 3,10 

KUmmelsamen 4,40 

Galgant 5,00 

Zimmt 11,33 

Zittwcr 14,20 

Weisser  Zimmt 15,00 

Ingwer 15,60 

Anissamen 30,00 

Stinkasand 31,20 

Korne  des  Piments 50,00 

Muskatnuss 59,00 

Ganze  Frucht  des  Piments 83,34 

Schalen  des  Piments 100,00 

Safran 107,70 

Gewürznelken 186,20. 
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Getränke. 


TabeUe  CCLXXm. 
Quellwasser. 


ln  1 Liter  Wasser. 

(Quelle 

von 

TricAu- 

ville, 

Ilovre. 

Leod«L 

Ronle- 

<{ueile. 

Rouen. 

Ulrardln 

und 

Prei«s«r. 

<^uo)lo 

von 

Arcier, 

Ho- 

san^on. 

Dflville. 

Quelle 

von 

Koyo 

bei 

Lyon. 

Boumln* 

gault. 

Quelle 

von 

Mal- 

pango 

bei 

Nancy. 

Oracoonot 

Quelle 

von 

Sablon 

bei 

Metz. 

' T>anslftU. 

Quelle 
1 von 
llcrmon* 
ville 
bei 

Ucims. 

Quelle 

von 

8t.  Brioc 
bei 

Reime. 

.Maumpnd. 

SauerstolF 

Liter 

0,0059 

Liter 

0,0062 

Liter 

0,0O()3 

Stickstoff 

* 



0,01.53 

0,0153 

— — 

0,0137 





Kohlensäure .... 

— 



0,0208 

0,0317 



0,0176 



— 

Summe  der  Gase  . 



— 

0,0420 

0,0532 

— 

0,0376 





Kohlensaurer  Kalk 

GrAmm 

OrAmm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

0,228 

0,175 

0,214 

0,239 

0,064 

0,1.53 

0,239 

0,173 

Köhlens. Bittererde 

0,001 



0,008 



0,005 



Koblens.  Natron  . 





0,007 

— . 



Schwefels.  Kalk . . 

0,015 

0,008 

0,013 

0,053 

0,040 



Schwefels.  Bitter- 
erde   

0,(X)5 

Schwefels.  Natron 

0,006 

0,004 



— ■ 

0,027 

0,002 

Chlorcalcium  . . . 

0,065 



0,051  >) 

0.010 



Chlorniai^nesium  . 



0,014 



— 



__ 



Chlornatrium  . . . 

0,022 

0,017 

0,011 

0,002 

Chlorkalium  .... 

0,008 

. -- 

SalpetersaurerKalk 

— 



— 

- - 

. 

0,010 

-- 

Salpeters.  Bitter- 
erdo 

Spuren 

Salpeters.  Kali  . . 

0,027 







0,018 



__ 

Salpeters.  Natron  . 

— 



0,002 

- — 



___ 

0,029 

Salpeters.  Ammo- 
niak   

Spuren 

Kieselerde 

Kiesclsaurcs  Kali  . 

0,006 

Spuren 

0,039 

— 

Spuren 

0,003. 

0,018 

o,a)i 

Thonerde 

— 

___ 

0,009 



0,004») 

0,011 

0,001 

Eisenoxyd 

0,002 





0;027 

0,001 

KohJens.Eisenoxyd 
Organischer  Stoff . 

Spuren 

— 

0,001 

Spuren 

0,001 

0,003 

0,022 

0,006 

Summe  der  festen 
Bestandtheile . . 

0,393*) 

0,214 

0,283 

0,265 

0,168 

0,252 

0,391 

0,187 

1)  Chlorcalcium  und  Chlorkalium. 

S)  Schwefeitaure  Thonerde. 

8)  Verluat  0,018. 

26 
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Tabelle 


Regen 


In  1 Ijitof  Waäser. 

DaltOD. 

Brandes. 

(>) 

Bertels. 

(■) 

Lampadius 

Mul  der. 

Sauerstoff 

Liter 

0,0097 

Stickstoff 







0,0205 

. 

Kohlensäure 

— 





0,0008 



Suiumc  der  (läse  .... 

— 

— 

— 

0,0310 

0,0037 

Ammoniak 

___ 

_ 

Salpetersäure 

— 

— 

— 

— 



Doppelt  kohlensaures  Am- 

moniak 

— 

— 

— 

— 

Chloriiatrium 

Gramm 

0,001 

Gramm 

0,007 

Gramm 

0,01(4 

Chlorkalium 



— 





— 

Chlorcalcium 

— 

— 

— 



0,0077 

Chlormagncsiuin  .... 

— 

— 

— 



Chlor 

— 

— 

Jod  

Brom 







- 

— 

Kohlensaurer  Kalk  . . . 

— 

0,007 

___ 

1 

Kalk 





. 

— 

Kohlensäure  Bittererde  . . 





0,005 





Bittererde 







— 

Schwefelsaures  Natron  . . 







___ 

Schwefelsaurer  Kalk  . . . 





0,005 



Schwefelsäure  Bittererde  . 









Eisenoxyd 





0,002 



Thonerde 





o;oo3 





Kieselerde 



0,006 





Kohlcnsaurcs  Kali,  kohlen- 
saures Ammoniak  und 

Huminsäure 



— 

0,002 

— 

Organische  Stoffe  .... 

— 

— 

0;008‘) 

— 

Summe  der  festen  Bestand- 
theile 



Gramm 

0,0026 

0,045 



1)  Mittel  AUS  Destimmungen , die  sioli  Uber  das  ganze  Jahr  erstrecken. 

2)  Als  Maximum. 

3)  Mittel  aus  Bestimniungen  im  Januar  und  Februar. 
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CCLXXIV. 

Wasser. 


vonBaiim- 

Barral. 

Marchand. 

1 

1 Mevrac. 

Chatin. 

Bouuingault. 

hauer.  I 

i 

1 1 

1 

1 

1 

Auf  dem  . r»  . 

, . In  Fans. 

Bineau.  Kilhol. 


0,006‘J 


Gramm 

Gramm 

0,004 

0,019 

^ 0,0019 

— 

0,0017 

0,00002 

0,0114 

(jranim  Gramm  Gramm  Gramm 
— 0,CKX)34  0,0030«  0,024  ;0,0046>j 


— 0,002 


0,00016  0,0009 


4)  ätickstolThaltig. 

5)  In  Aetlier  lüalich. 

B)  Mit  Kisen  und  Kiilk. 
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TabeUe  CCIXZY. 

Luft  des  Regenwasser B. 


ln  1000  Theilen. 

Gefunden. 

Nach  dom  AbaorpUonacoefficienten  berechnet. 
BuDsen. 

G»r 
Lu»mc 
und  von 
llainboidt. 

Bsomort 

b«l 

11,40  c. 

00  C. 

5“C. 

10»  c. 

150  c. 

200  c. 

Sauewtoff 

31,00 

33,76 

33,88 

33,97 

34,05 

34,12 

34,17 

Stickstoff 

— 

64,47 

63,20 

63,35 

63,49 

63,62 

63,69 

Kohlensäure 

— 

1,77 

2,92 

2,68 

2,46 

2,26 

2,14 

TabeUe  CCLXXVI. 


Sclinee  Wasser. 


ln  1 Liter  Wasser. 

. 

Oler.in* 

GleUcher 

BouMlogault. 

ruboi. 

Blnaao. 

Marcbaad. 

(') 

Gntng«. 

Von  einer 
Terrasse. 

Aus  dem 
Garten. 

Vom 

Lande. 

nacb 

86  stÜD- 

digem 

Liegen. 

Vom 

Lande. 

Aus 

Lyon. 

Aniinoniak  .... 



Gramm  1 Gramm 

0,001780,01034 

Gramm 

0,ÜOO6 

Gramm 

0,003 

Gramm 

0,007 

UramiD 

0,008 

SalpetersaiircsAni- 
moniak 

Gramm 

0,0014 

Doppelt  kohlen- 
saures  Ammoniak 

0,0013 

_ 

■ 

Clilornatrium  . . . 

0,0170 

Gramm 

0,0037 

_ 

_ 

Clilorkalium  . . . 

Spuren 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Chlormagnesium  . 

Sporen 

0,0043 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Jod 

Spuren 

— 

*— 

— 

— 

— 

— 

— 

Brom 

Spuren 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kohlensaurer  Kalk 

— 

0,0047 

— 

— 

— 

— 

— 

Kohlcns.Bittercrdc 

— 

0,0001 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Scbwefelsaurcs  a- 
tron 

0,0156 

0,0(W) 

• 

_ 

SchwefcIsaur.Kalk 

0,0009 

0,0018 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schwefelsäure  Bit- 
tererde   

Spuren 

_ 

_ 

_ 

_ 

Kieselsäure  und 
Thonerde  .... 

0,0020 

_ 

_ 

_ 

_ 

Organische  Stoffe 
mit  Eisen  u.  Kalk 

0,0238 

Summe  der  festen 
Bestandtheile  . . 

0,0601 

0,0201 

— 



— 



1)  Im  Thal  d«r  Ishre. 

2)  ÖcbY>'efeI»aure  Alkalien.  Es  war  indess  nur  wenig  echwefelsauree  Kali  dabei. 
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Tabelle  CCLXXVIL 
Brunnenwasser. 


Wasser  von 
Arcueil. 

Binnnea 

Soxon* 
brannan 
ln  Dljoa. 

DaTttU 

üaffant- 

lieber 

Brunnen 

Brunnen 
auf  dem 
Platxa 
Vrae- 
burs  ln 
t'treclit. 

MtUdar. 

Brunnen 

In 

Vlanan. 

Hnidar. 

Brunnru 
auf  dem 

In  1 Liter  Wasser. 

Hraontn 
das  U>- 
•tiiou. 

Th^Mfd 

uad 

Colin. 

Brunn«D 
d««  8t 
Mirhala  • 
piftUM 

DavUl«. 

von 

Toiiroft- 

boonaau 
la  Kalmi 

Maumaai 

dM  8«- 
minara 
la  Kodex 

Cb.  Blon' 

daaa. 

la  dar 
rne  Mar- 
cl^re  XU 
Mühl- 
bauaen. 
AahtUa 
Peaot« 

gresten 
Markt  ta 
Her. 
sogen- 
buaab. 

(luaalag. 

Sauerstoff 

Lltar 

0,0240 

Liur 

0,0050 

Litar 

0,0052 

Lltar 

0,0095 

Lltar 

0,0075 

Liter 

0,0337 

_ 

Stickstoff 

0,0127 

0,0188 

0,0238 

0,0167 

Lltar 

— 

— 

Kohlensäure 

0,0219 

0,0266 

0,0194 

0,0219 

0,0237 

0,042 

0,0264 

— 

— 

Summe  der  Oase  . . . 

0,0466 

0,0433 

0,0434 

0,0662 

0,0479 

— 

0,0691 

— 

— 

OramiD 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Kohlensaurer  Kalk  . . 

0,169 

0,1990 

0,206 

0,062 

0,230 

0,170 

0,872 

0,301 

0,424 

KohlensAuro  BiUerorde  • 

— 

0,00S2 

0,014 

0,004 

— 

0,078 

0,041 

0,039 

Kohlensaures  Kali . • . 

Kall  mit  Spuren  von  Sal* 

Sparen 

petersäure 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,171 

Kohlensaures  Natron  . . 

— 

— 

— 

— 

0,002 

— 

0,454 

— 

— 

Natron 

— 



— 

— 

— 

— 

— 

’ 

0,028 

Schwefelsaurer  Kalk  . . 

0,169 

0,1636 

0,017 

— 

0,021 

0,060 

— 

0,026 

Sohwofelsaure  Bittererde 

— 

— 

— 

0,025 

— 

— 

0,040 

— 

0,060 

Schwereisaures  Natron  . 

— 

0,0064 

0,081 

— 

0,003 

— 

— 

— 

0,118 

Schwefelsaures  Kali  . . 

— 

0,0201 

0,006 

0,016 

— 

— 

— 

— 

— 

Chlorcalcium  * • • . 

0,107 

— 

— 

0,048 

— 

Spuren 

Spuren 

— 

— 

Chlormagnesium  . . . 

0,0166 

— 

0,020 

— 

— 

— 

0,045 

— 

Cblomatrium  .... 

0,019 

0,0376 

0,066 

0,012 

0,003 

Spuren 

0,112 

0,097 

0,416 

Salpctersaurer  Kalk  . a 

— 

— 

0,012 

0,110 

— 

— 

— 

— 

— 

Salpetersaure  Blttererde 

— 

0,0670 

— 

0,061 

— 

— 

— 

— 

— 

Salpetorsaures  Kali  . . 

— 

— 

— 

0,086 

0,008 

— 

— 

— 

— 

Salpetersauri..^  Natron 

— 

— 

0,016 

0,104 

— 

— 

— 

— 

— 

Phosphorsaurer  Kalk 

— 

— 

0,001 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsaures  Kali  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,020 

Kieselerde 

— 

0,0306 

0,008 

0,006 

0,016 

— 

— 

— 

0,002 

Schwefelsäure  Thonerde 

— 

— 

— 

0,006 

— 

— 

— 

— 

— 

Tbonerde 

— 

0,0063 

0,002 

0,006 

0,001 

— 

— 

0,007«) 

Eiaenoxyd 

— 

— 

0,001 

— 

— 

Spuren 

— 

Organische  Stoffe  . . . 
Somme  der  festen  Be* 

— 

0,024«) 

0,006 

— 

standtheile  ..... 

0,464 

0,6436 

0,420 

0,579 

0,261 

0,191 

1,106 

0,484 

1,301 

1)  Organischer  BtofT  und  KrystalliMtionswasacr. 

2)  Mit  Spuren  von  Phosphor. 


Digitized  by  Google 


206 


TsbeUe 

Fluss 


In  1 Liter  Wasser. 


^Ine 
an  der 
Brüche 
Ton  Irry 
in  Paris. 

Boutreo 

uo4 

Henry. 

Vcsle 
oberhalb 
Reims 
im  Winter. 

Loire 

oberhalb 

Nantes 

imSommer. 

Bebiarr« 

nod 

Morid«. 

Oaronne 

oberhalb 

Toulouse 

imSomnier. 

mTlU«. 

Donbs 
oberhalb 
Besannen 
itn  Winter. 

DstUI«. 

Kfaono 
bei  Genf. 

April. 

Liter 

Liter 

Liter 

Liter 

Liter 

Liter 

n r«  L^i 

0,0082 

0,0055 

0,0079 

0,0095 

0,0084 

0,0187 

0,0115 

0,0157 

0,0182 

0,01S4 

Ü,U13 

0,0041 

0,0005 

0,0170 

0,0178 

0,0080 

0,016 

0,0310 

0,0175 

0,0406 

0,0455 

0,0348 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

0,092 

0,165 

0,044 

0,065 

0,1910 

0,079 

0,039 

— 

0,008 

0,003 

0,0023 

0,005 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

- - 

. 

— 

— 

— 

0,007 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 





-- 

0,003 

— 

0,020 

— 

— 

— 

— 

0,047 

0,010 

— 

0,006 

0,005 

0,0051 

0,006 

0,007 

— 

0,003 

— 

0,008 

— 

— 

0,010 

0,006 

0,004 

0,007 

0,003 

0,0005 

0,0023 

0,002 

0,002 

— 

— 

— 

— 

deutliche 

— 



— 

0,0039 

0,004 

Spuren 

— 

— 

— 

0,0041 

0,0t>4 

, 

0,022 

— 







0,008 

0,002 

0,001 

0,004 

0,008 

0,004 

0,040 

0,003 

0,0159 

0,0021 

0,0030 

0,024 

0,004 

— 

— 

0,022 

— 

— 

— 

0,240 

0,190 

0,117 

0,137 

0,2302 

0,182 

Sauerstoff 

Stickstoff' 

Kohlensäure  . . . . 
Summe  der  Gase  . 

Kohlensaurer  Kalk 
Köhlens.  Bittererde 
Bittererde  . . . 
Kohlensaures  Kali 
Kali ........ 

Köhlens.  Natron . 

Natron 

Köhlens.  Mangan 

oxydul 

Schwefels.  Kalk 
Schwefels.  Bitter 

erde 

Schwefels.  Natron 
Schwefels.  Kali 
Chlorealcium  . 
Chlormagncsiura 
Ghlornatrium  . 
Chlorkalium  . . 
SalpetersaurerKalk 
Salpeters.  Natron 
Salpctersaurcs  Kali 
Phosphors'äure . . . 
Kieselsäure  Salze 
von  Natron,  Kalk 
und  Bittererde  . . 
Kiesclsaures  Kali  . 

Kieselsäure 

Thonerde 

Eisenoxyd 

Quellsatz  saurcSalze 
Organische  Stoffe  . 
Summe  der  festen 
Bestandtheilc . . . 


1)  Schwefelsäure  Thonerde* 

2)  Kohiensaures  Kisenuxydul. 
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ccLxxvm. 


Wasser. 


Kbein 
bei  Btrass- 
burg. 
Mai. 

Rhein 

bet 

Amheim. 

Febroar. 

Mosel 

bei 

Metz. 

Schelde 

bei 

Cambrai. 

Maas 

bei 

Qrate. 

Themse 
bei  Qreen* 
wich. 

Spree 

bei 

Berlin. 

In  1 Liter  Wasser. 

DctUI«. 

üaoDlns. 

LzdkIoI«. 

Tordtjojc  1 

QudbIok. 

liennot. 

lUner. 

Liter 

Liter 

Ijitcr 

0,0074 

— 

0,0078 

0,0058 

— 

— . 

— . 

Sauers  toft’. 

0,0159 

— 

0,0155 

0,0176 

— 

— 



Stickstoff. 

0,0076 

— 

0,0040 

0,0267 

— 



Kohlensäure. 

0,0309 

— 

0,0273 

0,0501 

— 

— 

— 

Summe  der  Gase. 

Gramm 

Gramm 

Grauiin 

Gramm 

Gramm 

"Granini 

Gramm 

0,136 

0,088 

0,060 

0,233 

0,0720 

0,205 

0,065 

Kolilensaurer  Kalk. 

0,005 

0,003 

0,004 

— 

0,0005 

— 

0,009 

Koblcns.Uittcrerde. 

— 

0,006>) 

— 

— 

— 

— 

— 

Hittererile. 

— 

0,003 

— 

— 

Spuren 

0,ß059*) 

— 

Kuhlensaures  Kali. 
Kali. 



— 

— 

— 

— 

... 

Köhlens.  Natron. 

— 

0,004 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron. 

Köhlens.  Mangan- 



— 

— 

— 

— 

’ 

oxydul. 

0,015 

0,020 

0,026 

! 0,008 

0,0061 

— 

— 

Schwefel.s.  Kalk. 
.Schwefels.  Bitter- 



0,006 

0,003 

0,0072 

0,008 

erde. 

0,013 

— 

— 

— 

0,056 

0,006 

Schwefels.  Natron. 

— 

— 

— 

— 

0,019 

0,006 

Schwefels.  Kali. 

— 

— 

0,003 

— 

— 

0,023 

— 

Chlorcalcium. 

— 

— 

— 

— 

— 

0,016 

— 

Chlormagnesium. 

0,002 

0,018 

0,003 

0,047 

0,0235 

— 

0,012 

Chlornatrium. 



— 

0,004 

— 



— 



Chlorkalium. 

— 

— 

0,005 

— 

— 

— 

SalpetersaurerKalk 

— 

— 

— 

— 

— 

i 

0,003 

Salpeters.  Natron. 

0,004 

— 

— 

— 

— 

i 

Salpeters.  Kali. 

Spuren 

— 

Phosphorsäure. 
Kieselsäure  Salze 

von  Natron,  Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 



und  Bittererde. 

— 

0,008 

0,002 

— 

0,0090 

— 



Kiescisaures  Kali. 

0,049 

0,002 

— 

0,006 

0,0022 

0,011 

! 0,013 

Kieselsäure. 

0,002 

j 0,001 

0,001 ') 

— 

1 0,0005 

Spuren 

Thonerde. 

0,006 

0,001*) 

— 

Spuren 

— 

Eisenoxyd. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

QuellsatzsaureSalzc 

— 

0,004 

Spuren 

0,058 

Organische  Stoffe. 
Summe  der  festen 

0,232>) 

0,159 

0,116 

0,294 

0,1272 

0,396 

0,114 

Bestandtheile. 

3)  Mit  Spuren  von  Salpetere&ure. 
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TabeUe  CCLXXIZ. 


Wasser  Artesischer  Brunnen. 


ln  1 Liter  Wasser. 

Qrenelle 
bei  Parin 
548  Meter 
tief. 

P*rou. 

Perpignar 
170  Meter 
tief. 

Boaif. 

Nord- 
markt in 
Amster- 
dam. 

6l,5Meter 

tief. 

K.  H.  TOB 
BaumliBUBr. 

Schlacht- 
baas in 
Reims. 
34  Meter 
tief. 

JUaameo^. 

’ Tours. 
P.Dajardin. 

Neaf- 

chateL 

Oinrdbi. 

Sauerstoff 

Liter 

0,0036 

Liter 

0,0040 

Liter 

0,0054 

* 

Stickstoff 

0,0130 

0,0175 



0,0163 



Freie  Kohlensäure  . . 

0,0015 

0,0150 

. 

0,0172 



Summe  der  Gase  . . . 

0,0181 

0,0365 



0;0389 



Kohlensaurer  Kalk  . . 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

Gramm 

0,06H0 

I 0,06 

0,257 

0,236 

0,2800 

0,364 

Kohlensäure  ßittererde  . 

0,0142 

0,066 

Doppelt  kohlensaurcs  Kali 
Konicnsaures  Natron 

0,0296 





_ 





0,117 



Schwefelsaurer  Kalk  . . 



0,01 

■ - 

0,0004 

0,016 

Schwefelsaures  Natron  . 



0,03 



0,026 

0,0016 

Schwcfelsaurcs  Kali  . . 

0,0120 



__ 

Chlorcalcium  . . . 









0,017 

Chlorma^nesium  . . . 

— 





— 

- . 

0,003 

Chlornatrium  .... 

— 

0,02 

0,964 

0,005 

0,0336 



Chlorkalium 

0,0109 



. 

Salpetersaures  Natron  . 

— 





0,011 

- 



Fbosphorsaures  Natron  . 

— 





0,010 



Fhosphorsaurer  Kalk 

— 





0',002 





Kieselerde 

0,0057 

0,04 

0,014 

0,007 

0,0044 

Thonerde 





0,001 



Eisenoxyd 

— 



Spuren 

__ 

Orj^anische  Stoffe . . . 

0,0024 



Spuren 





EigcnthUmlicher  gelber 
^off 

0,0002 

Summe  der  festen  Be- 
standtheile 

0,1430 

• 0,16 

1,420 

0,298 

0,3200 

0,400 
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TabeUe  CCLXZX. 

Seewasser. 


In  1 Liter. 

Zürcher 

See. 

Moldonh«u«r. 

Genfer 

Sco. 

Tincry. 

Sec  von 
Orftmllieii 
durch  No- 
benüüsdo 
der  Loire 
gebildet. 

Boblerre  aod 
Moriil«. 

SaucrBtoff 

- 

Liter 

0,0060 

Stiukstoif 

— 

— 

0,0134 

KohleiiNäure 

— 

— 

0,0006 

Sumnic  der  Gase 



— 

0,0200 

Kohlensaurer  Kalk 

Gramm 

0,098 

Gramm 

0,072 

Gramm 

0,015 

Kohlensäure  ßittererde 

0,021 

0,007 

0,007 

Kohlcnsaures  Natron 

— 

— 

0,010 

Schwefelsaurer  Kalk 

0,004 

0,026 

— 

Schwefelsäure  Bittererde 

— 

0,031 



Schwefelsaures  Natron 

0,(X)7 

— 

— 

Schwefelsaures  Kali 

0,006 

— 

— 

Chlorcalcium 

■■T),001 

— 

— 

Chlormagncsium 

— 

0,009 

— 

Chlornatrium 

— 

— 

0,022 

Kieselsäure 

o,a)3 

0,001 

0,006 

Thonerde 

Eisenoxyd 

■■ 

’ 0,006 

Jod 

Spuren 

— 

— 

Orffanische  Stoffe 

— 

0,006 

0,152 

0,013 

Summe  der  festen  Bcstandthcilc  .... 

0,140 

0,079 

TabeUe  CCLXXXI 

✓ 

Colostrum  der  Kuh. 


In  1000  Theilen. 

Chevalller 

nnd 

Uecry. 

Boasslnnall 

und 

Xaebel. 

Kurz 
nach  dem 
Kalben. 

Simon. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurtickge- 
führt. 

Käsestoff  und  Eiweiss  . . 

170,7 

. 151,0 

67,0 

129,57 

126,98 

Butter 

Milchzucker  und  Extractiv- 

26,1 

26,0 

55,0 

35,70 

34,99 

Stoffe 

— 

36,0 

51,0 

43,50 

42,63 

Asebenbestandtheile  . . . 

— 

3,0 

13,0 

8,00 

7,84 

Wasser 

803,8 

784,0 

823,0 

803,60 

787,56 

27 
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Tabelle 
K u h 


In  KKX)  Tlieilen, 

sSimoQ. 

Mittel 

au» 

2 Bcutim- 
muiigeo. 

Herber^for. 

Mittel 

aus 

2 Bestim- 
mungen. 

HnnxatngAult 

uad 

L«bel. 

1 

11(1  Verool«. 
Mittel 
aus 

30  Bestim- 
mungen 
an  Pariser 
Milch. 

Olrardlo. 

Mittel 

aus 

4 Bestiro- 
iDungen. 

Käscstoff 

70,00 

68,40 

34,0 

33,11*) 

47,52 

55,15') 

Eiweiss 

— 

— 

— 

8,13 

3,46 

Butter  

39,00 

38,20 

39,0 

63,35 

36,12 

43,29 

Milclizuckcr  .... 

53,0 

42,47 

38,a3 

28,50 

28,80 

Extractivstofl’e  . . . 

Erdsalzc 

(■) 

(•)  41,53 

Asclienbestamltlieile 

6,15 

7,10 

2,2 

6,13 

6,64 

Knli 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Natron 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kalk 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bittcrerde 

— 

— 

— 

— 

— 

Eisenoxyd 

— 

— 

— 

— 

— 

Phüsj)hoi’säure . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

Schwefelsäure  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kohlensäure  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Chlurkalium  .... 

Chloruatrium  . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kieselsäure  .... 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wasser 

859,00 

857,50 

874,00 

845,66 

864,06 

863,91 

(I)  Mit  dcui  KaäCbtuff  blicboii  die  Extractivstoffe  vereinigt. 
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ccLxxxn. 

milch. 


poirgiAU. 

Mittel 

aus 

10  Bestim- 
mungen. 

Pfaff 

uad 

8f  hwars. 

Haidt«  II. 

Ros«. 

(') 

Weher, 

(') 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
zurück- 
geführt 

I. 

11. 

38,0 

— 

— 

— 

— 

— 

48,50 

48,28 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

5,79 

5,76 

43,8 

— 

— 

— 

— 

— 

43,25 

43,05 

52,7 

— 

— 

— 

— 

— 

40,56 

40,37 

2,7 

3,70 

4,90 

6,77 

— 

5,51 

5,48 

— 

— 

— 

1,29 

1,32 

0,52 

0,56 

— 

0,21 

— 

— 

0,38 

— 

0,12 

0,13 

— 

0,98 

1,25 

1,86 

0,96 

0,96 

1,20 

1,28 

— 

0,06 

0,15 

0,23 

0,12 

0,10 

0,13 

0,14 

— 

0,02 

0,04 

0,04 

0,03 

0,02 

0,03 

0,03 

— 

1,06 

1,36 

2,02 

1,54 

1,61 

1,52 

1,62 

— 

— 

— 

— 

0,003 

0,06 

0,01 

0,01 

— 

— 

— 

— 

0,14 

— 

0,03 

0,03 

— 

1,35 

1,44 

1,83 

0,78 

0,53 

1,19 

1,27 

— 

— 

0,24 

0,34 

0,26 

0,90 

0,38 

0,41 

— 

— 

— 

— 

0,003 

0,005 

0,002 

0,002 

862,8 

— 

— 

— 

— 

— 

860,99 

857,05 

(2)  Die  Zahlen  von  Rose  und  Weber  »ind  auf  den  mittleren  Gehalt  an  Aachcnbeatand- 
theilen  zurückgeführt. 
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Tabelle 

Kuhmilch  ver 

nach  Becquerel 


In  1000  Theilen. 

AngQH. 

Belgien. 

Böhmen. 

Bretagne. 

Charolles. 

Darbam. 

Käsestoff  und  Ex- 
tractivstoffe  . . . 

45,62 

31,50 

28,52 

46,50 

31,20 

32,64 

Eiweiss 

7,90 

9,10 

10,20 

7,24 

10,00 

11,14 

Butter 

98,80 

62,20 

63,40 

57,04 

64,20 

64,10 

Zucker 

37,26 

32,92 

49,68 

45,54 

34,92 

39,70 

Aschenbestand- 
tbcilc 

7,22 

6,78 

6,40 

6,20 

6,80 

6,82 

Wasser 

803,20 

857,70 

841,80 

837,48 

852,88 

845,60 
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ccLXXxm 


schiedener  Rassen 

und  Vernois. 


214 


TabeUe  CCLXXXIV. 

Colostrum  der  Ziege, 

nach  ChevaUier  nnd  Henry. 

In  1000  Theilen. 


Käsestoff 275,0 

Butter 52,0 

Milchzucker  und  Extractivstoflfe 32,0 

Wasser 641,0. 


Tabelle  CCLXXXV. 


Ziegenmilch. 


Bot 

«jutTol  und  Veraols. 

ln 

1000  Theilen. 

su- 

prlMa 

Luis* 

citu 

Payen. 

Che- 

vaiUor 

Clemm. 

Ober- 
•?yp- 
tiicne 
Ra»»6Q, 
io  dem 
Depar* 
tement 
d.  Seine 
andOlse 
gegolten 

Aas 
Paris  u. 
derUm- 
gegend, 
JUittei 
Ton  7 
Besüm- 
mangen 

Von  Sannen 
im  Kanton 
Bern. 

Sebwy • 
aer 
Rasse 

Thl- 

beter 

Raase, 

Paria. 

Mittel. 

0 

Hittat 

aof 

1000 

and 

Bondt 

Henry. 

I. 

n. 

aas 

Verder. 

rück- 

jefthil 

Kbestotr  . . 

91,2 

46,2 

40,2 

60,32 

24,37*) 

/ 

26,58‘) 

24,09‘) 

24,55*) 

24,47*) 

83,72 

38,60 

Eiweiss  . • . 

— 

— 

— 

— 

9,93 

65,15‘) 

11,80 

16,26 

16,00 

18,20 

18,04 

11,91 

Bnlt«r  . . . . 

46,6 

40,8 

33,2 

42,51 

42,40 

66,87 

63,80 

30,06 

88,40 

66,46 

43,72 

«.M 

Milchzucker 
und  Extrac- 
tixatoffe  . . 

43,8 

52,8 

37,80 

36,91 

42,12 

31,86 

36,90 

43,38 

40,18 

40,04 

ABohenbO' 
Btandtheilo  . 



6,8 

44,06 

6,00 

6,18 

6,20 

6,60 

6,04 

7,00 

6,24 

0,« 

Wasser  . . . 

744,4 

866,0 

868,0 

865,17 

879,92 

844,90 

869,60 

892,26 

878,11 

866,60 

866,69 

868,« 

1)  Der  Kftscfltoff  blieb  mit  den  ExtracUvstoffen  vereinigt 

2)  Die  Zahlen  von  8tipriaan  Lniscius  nnd  Bondt  Bind  znr  Berrchnnng  der  Mittel- 
werthe  nicht  benutzt,  weil  oflcnbnr  die  Zahl  für  das  WaBser  zu  niedrig  ist. 
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TabeUe  CCLXXXVI. 

S c li  u a f 8 ni  i 1 c h. 


Becquerel  und  Vernoli. 

In  1000  Tlicilcn. 

StlprlMti 

LuUelus 

liOd 

boudu 

CtiovaUler 

und 

Henry. 

AusdcrUiU' 
gegend  von 
Paris. 
Mittel  aus 
4 Destim> 
mungen. 

Merino- 
schaaf  aus 
Oestreicb. 

Mittel. 

(•) 

Mittel  auf 
1000  2u- 
rückgefUhrt 

Käsestotf 

153,0 

45,0 

69,78*) 

45,02*) 

53,27 

53,42 

Eiwciss 

— 

Butter 

58,0 

42,0 

51,31 

82,88 

58,73 

58,90 

Milchzucker.  . . . 

42,0') 

50,0') 

39,43 

33,14 

40,86 

40,98 

Aschcnbcstandtheile 

— 

6,8 

7,16 

6,42 

6,79 

6,81 

Wasser 

632,0 

856,2 

832,32 

824,00 

837,51 

839,89 

1)  MilchKUckor  und  ExtractivstofTe. 

2)  Kä&eatofT,  Eiweiss  und  Extractivsioffe. 

3)  Unter  den  Zahlen  vou  8tipriaan  Luiaoiua  und  Bondt  iat  die  fUr  den  KasestofT 
augenaoheinlich  zu  hoch,  die  für  dos  Wasser  zu  niedrig;  sie  wurden  deshalb  bei  der 
Berechnung  der  Mittelwerthe  nicht  berücksichtigt. 


TabeUe  CCLXXXVn. 


Milch  einer  Büffelkuh, 

n»ch  Becquerel  und  Vemois. 


KUsestoff 
Eiweiss 
Butter  . 
Zucker 
Salze  . 
Wasser 


In  1000  Tbeilen. 

. . 42,47 
. . 13,00 
. . »4,50 
. . 45,18 
. . S,45 

. . 806,40. 
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TabeUe  CCLXXXVm. 


Colostrum  der  Eselin. 


In  1000  Theilen. 

... 

14  Tage 
vor  der 
Oebort. 

Simon. 

.. 

8 Tage 
vor  der 
QcbarU 

Simon. 

Nach  der 
Geburt. 

CheTalUor 

und 

Uonry. 

Mittel. 

Mittel 
auf  lOOO 
surückge- 
fUbrt. 

Käsestoff 

28,93 

25,00 

123,0 

166,39 

166,95 

Eiweiss 

198, .34 

123,90 

_ 

Butter 

7,98 

8,50 

5,0 

7,16 

7,18 

Milclizuckcr,  Extractivstoffe 

und  Aschenbestandtlieile  . 

18,41 

28,60 

43,0 

30,00 

30,10 

Wasser 

737,00 

814,00 

828,4 

79.3,13 

795,77 

TabeUe  CCLXXXIX. 
Milch  der  Eselin. 


In  1000  Theilen. 

StIprUan 

J..luseiui 

und 

Bondt. 

P^llgot 

Simon. 

Mitte). 

Mittel 
auf  1000 
zurückge- 
ge  führt 

Käsestoff 

23,0 

19,5 

12,9 

16,74 

20,08 

20,18 

Butter 

Milchzucker,  Extractivstoffe 

— 

12,10 

12,50 

12,56 

und  Aschenbestandtheile  . 

45,0 

62,9 

62,31 

56,74 

57,02 

Wasser 

— 

904,7 

907,00 

905,85 

910,24 

TabeUe  CCZC. 
Stutenmilch. 


In  1000  Theilen. 

Stlpriaaa 

Laiaeiai 

and 

Bondt. 

Mittel. 

Mittel 
auf  1000 
curtickge- 
führt. 

Käsestoff 

16,2 

17,00 

16,60 

16,41 

Butter 

Milchzucker,  Extractivstoffe  u.  Aschen- 

69,52 

69,52 

68;72 

bestandtheUe 

87,5 

87,50 

87,50 

86,50 

Wasser 

— 

837,94 

837,94 

828,37 
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Tabelle  CCXCL 

Vergleich  der  Milch  und  des  Colostrums  der  Frau  mit  denen 

von  Thieren. 


Frau 

Kuh 

Ziege 

Eselin 

(n  1000  Tbeilen. 

Schüaf 

Böffol- 

Stute. 

Oo- 

loatrom 

Milch. 

Co. 

loatruin 

MUcb. 

Co- 

loetrum 

Milch. 

kuh. 

Co- 

lostrum. 

Milch. 

EiweisMrtige 
Stoffe 

62,73 

28,11 

126,98 

54,04 

275,0 

46,59 

53.42 

55,47 

166.95 

20,18 

16,41 

Butter 

33,47 

35,64 

34,99 

43,05 

52,0 

48,67 

58,90 

7,18 

12,56 

68,72 

Milchzucker . . . 

44,66 

48.17 

42,63 

40,87 

32,0 

45,18 

/ 

AecbenbeaUnd- 
tbeile  . . . . . 

4,74 

2,42 

7,84 

6,48 

— 

6,22 

6,81 

8,45 

67,02 

86,50 

864,40 

HH5,66 

787,56 

857,05 

641,0 

863,58 

839,89 

806,40 

795,77 

910,24 

828,37 

Tabelle  CCXCH 

Mittlere  Zusammensetzung  des  Colostrums  und  der  Milch. 


In  1000  Tbeilen. 

Mittel  für  das 
Colostrum  der 
FraUfdorKub, 
der  Ziege  und 
der  Eselin. 

■ 

Mittel  auf  1000  zurück* 
geführt. 

Coloatrum. 

Milch. 

Eiweissartige  Stoffe  . . 

155,41 

39,17 

154,55 

39,43 

Butter 

31,91 

49,56 

31,73 

49,89 

Milchzucker 

39,76 

42,95 

39, M 

43,23 

Asclienbestandtheile  . . 

6,29 

5,88 

6,26 

5,92 

Wasser 

772,18 

855,88 

767,92 

861,53 

28 
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TabeUe  CCZCm. 


i*l8 


Buttermilch 

nach  Quevenne. 

In  1000  Theilen. 

Käscstoff 38,2 

Butter 2,4 

Milchzucker  und  Salze 51,4 

Was)<er 908,0. 


TabeUe  CCXCIV. 

Milchsaft  des  Kuhbaums,  Galactodendron  dulce, 

nach  Solly. 

In  1000  Tbeiirn. 

Eiweissartige  Stoffe  30,6 

Galactin  305,7 

Dextrin  und  Salze 43,7 

Wasser  und  Buttersäure 620,0. 


TabeUe  CCXCV. 

Asche  der  FleischbrUlie 

nach  Keller. 

In  1000  Theilen. 

Kali  429.49 

Kalk 16,49 

Bittererde 20,62 

Eisenoxyd 2,91 

Phosphorsäure 315,14 

Schwefelsäure 35,77 

Chlorkalium 179,58. 
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Tabelle  CCXCVL 


Kaffeebohnen. 


In  ItXM)  Theilcn. 

Payen. 

Robiquet. 

Levi. 

Versmann. 

Bteiihouae. 

Mittel. 

K affeeeerbsau res 

35  bis 

Kali-Caffein  . . . 

50.(X) 









— 

Freies  Caffein  . . 
Legumin  und  ver- 

8,0ü 

5,7 

8 bis  10 

10,69 

wandte  Stoffe  . . 

100,00') 





. 

— 

Fett 

100  bis 

130,00 

100 

120,0 

111,66 

Zucker,  Dextrin 

u.  eine  organische 
Säure 

155,00 

Zellstoff 

Ein  stickstoffhal- 

aio,oo 

— 

— 

— 

— 

— 

tiger  Körper  . . 
Di^es  unlösliches 

30,00 

— 

— 

— 

— 

ätherisches  Oel  . 

0,01 











Aromatisches  Oel 

0,02 



— 

— 



— 

Anorganische  Stoffe 

66,97 

— 

31,90 

— 

— 

49,43 

25,20>) 

Kali 

— 

— 

16,26 

— 

— 

Natron 

— 

— 

4,71 





7,30 

Bittcrerdo 





1,38 





2,14 

Kalk 

— 

— 

3,48 

— 



5,39 

Eisenoxyd  .... 

— 

— 

0,21 

— 

— 

0,32 

Phosphorsäure  . . 

— 

— 

4,33 

Spuren 

— 

— 

6,71 

Spuren 

Schwefelsäure  . . 

— 

— 

— 

— 

Chlor 

— 

— 

0,39 

— 

— 

0,60 

Kieselerde 



1,14 

— 

— 

1,77 

Wasser 

120,00 

— 

— 

— 

1)  Dio«e  Zahl  wurde  in  Folge  einea  Druckfeblera  biaher  beinahe  überall  zehnmal  zu  klein 
A^S^S^ben.  Vgl.  Paycn,  des  aubstancea  alimcntairca,  2.  ddition,  Paria  1854,  p.  207. 

2)  Um  daa  Mittel  für  den  Caffcingehalt  zu  berechnen,  iat  angenommen,  daaa  Payen  im 
Mittel  42,5  kalToegorbaaurca  Caii-Caffein  in  1000  Thcilen  gefunden  habe ; hiernach 
ergllbe  eich  ein  Caffeingehalt  von  9,36,  also  im  Ganzen  von  17,36  in  1000  Theiten, 
eine  Zahl,  die  freilich  im  Vergleich  zu  den  von  anderen  Forschern  gefundenen  aebr 
hoch  zu  nennen  ist. 

3)  LevTa  Zahlen  sind  auf  den  mittleren  Gehalt  an  anorganueben  Beatandtheilen  über* 
tragen  worden. 
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T&l)ollo  CCXCvu« 

Leicht  geröstete  Kaffeebohnen, 

nach  Boutron  und  Bobiquet. 

1AAA  TI.«:!««  V®®  V®®  ^®o  VoD  Von  ▼on  MIftj»! 

ln  lUW  Inaildn.  MAitiniqii«.  Al«xandri«n.  Jbta.  Mokka.  Cajenaa.  BU  Doralnfo.  • 

Cafiein 3,5  2,5  2,5  2,1  2,0  1,7  2,38. 


TabeUe  CCXCVIIL 

Asche  des  Absudes  von  Javakaffee, 

nach  Julius  lishmann. 

In  1000  Theilen. 


Kali 637,62 

Kalk 44,37 

Bittererdo 107,44 

Eisenoxyd 3,10 

Phosphorsäure 124,18 

Sch'wefelsäure 49,70 

Cblorkalium 24,54 

Kieselerde 9,05. 
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TsbeUe  CCZCIX. 


Asche  des  Aufgusses  von  Souchong-Thee, 

nach  JuUoB  Iiehmaiin. 


In  1000  Thailen. 


Kali  . . . 
Natron  . . . 

Kalk  ... 
Bittererde  . . 
Eisenoxyd  . 
Manganoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Chlomatrium 
Kieselsäure 


533,66 

56,33 

13,89 

76,60 

36,85- 

7,95 

110,65 

97,66 

40,54 

25,87. 


Digitized  by  Google 


222 


Tabelle 


T h e e. 


In  lüüü  Theilcn. 


M 

u 1 d 

e r. 

War 

Verschie  • 
dene 
Sorten. 

Chinesi- 

scher 

Hysant 

(grüner). 

Ohincsi- 

sober 

Cougo 

(schwar- 

zer). 

Java- 

Hysant 

(grüner). 

Java- 

CoDgo 

(schwar- 

zer). 

Qun- 

puwder 

aus 

Java. 

Gnn- 
powder 
der  ost- 
indischen 
Compagn 

4,3 

4,6 

6,0 

6,5 

— 

30,0 

2«,0 

36,4 

12,8 

— 



— 

85,6 

72,8 

122,0 

110,8 

— 



— 

170,8 

283,2 

182,0 

270,0 

— 

— 

— 

2,8 

— 

3,2 

— 

— 



— 

22  9 

18,4 

32,4 

12,8 

— 



— 

22,2 

36,4 

16,4 

24,4 

— 

— 

178,0 

128,8 

175,6 

148,0 

— 

— 

— 

7,9 

6,0 

9,8 

6,5 

— 

— 

— 

228,8 

198,8 

216,8 

186,4 

— 

— 

236,0 

191,2 

203,6 

182,4 

_ 



— 

Spuren 

14,8 

Spuren 

16,4 

— 

— 

— 

55,6 

52,4 

47,6 

53,6 

50 

50 

— 

— 

28,4 

— 

34,0 

— 

— 

17,2 

_ 

16,4 

* 





Sparen 



0,0 



— 

— 

6,8 

— 

3,2 

— 

— 

40 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Thein  . . 

Eiwciss  . 

Dextrin  . 

Zellstoff . 

Wachs  . 
Chlorophyll 
Harz  . . . 
Gerbsäure 
Aetlierisches  Oel 
Extractivstoff . . 
Durch  Salzsäure  er- 
haltenes Extract 
Apothema  . . . 
Aschenbestand- 

thcile 

Kali,  Chlorkalium, 
schwefelsaurcs  u 
phosphorsaurcs 

Kali 

Eisenoxyd,  kohlen- 
saurer, schwefel- 
saurer und  phos- 
phorsaurcr  Kalk 
und  kohlcnsaure 
Bittererde .... 
Uebermangansau- 

res  Kali 

Kieselerde  .... 
Wasser 


1)  Diese  Zahl  ist  das  Mittel  aus  Mulder's  Angabe  und  aus  dem  Mittel  Tun  Pdligot's 
Zahlen, 
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Tab«Ue  CCCL 


Uebersicht  der  theinhaltigen  Pflanzentheile  nach  dem  aufsteigenden 

Theingehalt. 


In  lOCX)  Theilen. 

4 

St«nhoua«. 

Mittel 
aus  allen 
HesUm* 
mungezis 

Kaffeebohnen 

Paraguaythee  von  Ilex  paraguayensis 

Getrocknete  Kaffeeblätter  von  Sumatra 

Thee 

Guarana  (Frilchte  von  Paullinia  sorbilis)  .... 

8 bi»  10 
12,0 
12,6 
20,5 
50,7 

10,69') 

15,76') 

1)  Diene  Zahlen  beziehen  sich  auf  die  wasserhaltigen  Theile,  vgl.  die  Tabellen  CCXCVI 
und  CCC. 


Tabelle  CCCIL 


Kakaobohnen. 


In  1000  Theilen. 

Geschulte. 

LampadlttJ. 

BouMlnftuU. 

Zedelar. 

(*) 

Mittel. 

Eiweissartiger  Stoff 

167,0 



Stärkincbl 

109,1 

— 

— 

— 

Dextrin 

77,5 

— 

— 

— 

Zellstoff 

9,0 

— 

— 

— 

Fett  ..." 

531,0 

430 

— 

480,5 

Roth  er  Farbstoff 

20,1 

— 

— 

A.schcnbc»tandtheile 

— 

34,36 

— 

Kali 

— 

— 

12,72 

— 

Natron 

— 

— 

0,42 

— 

Kalk 

— 

0,99 

— 

Bittererile 

— 

5,47 

— 

Eisenoxyd 

— 

— 

0,03 

— 

Phosphorsäure 

— 

— 

13,58 

— 

Schwefelsäure 

— 

— 

0,52 

— 

Chlor 

— 

— 

0,57 

— 

Kieselsäure 

— 

— 

0,06 

— 

Wasser 

52,0 

— 

— 

1)  Zedeler't  ZKhlen  sind  anf  die  feochten  Kakaobohnen  zarlickgeflihrt,  unter  Zngrnnde- 
lei^ung  des  von  Lanipadius  gefundenen  Wassergehalts 
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TabeUe  CGCm. 

* m 

Wand  der  Markzellen  von  blauen  Trauben  aus  holländischen 

Gärten, 

nach  Hulder  und  Vlaanderen. 

In  1000  Thellcn. 


Zellstoff  und  Pektosc 8G0 

Pflanzenciweiss 140. 


TabcUe  CCCIV. 

Saft  von  blauen  Trauben  aus  holländischen  Gärten, 

nach  Mulder  und  Vlaanderen, 

In  1000  Thcilen. 


Eiweissartigo  Stoffe 2,4 

Zucker,  Extractivstofif^  Gummi  u.  s.  -w.,  organische 

und  anorganische  Salze 97,6 

W asser 900,0. 


TabeUe  CCCY. 

Zuckergehalt  im  Traubeusaft, ’) 


i 

. Ürapnug  des  Mostes, 

Name  dos  Untersuohere. 

1 

In  1000  Theilen, 

;;;  / 

Mittel. 

1 

. Ufer  des  (]her  und  der  Loire 

Chaptal  .... 

— •***■ 
200  bis  150 

175 

Süd-Frankreich 

FonlenMe  . . . 

300., 

160 

' 240 

r 

Nähe  von  Stuttgart 

Giinzler  . . . 

220  , 

150 

185  . 

lietiss  .... 

250  .5, 

130 

l‘J0  ^ 

•w 

Steiermark 

Hluhech  . . . 

260  , 

170 

215 

? 

Schiiblera.  Koldfr 

240  „ 

el40 

190 

Heidelberg 

Metzger  ....  . 

220  , 

140 

180 

Böhmen 

BaJIing  ..  .. 

230  , 

140 

185 

Worms 

Fischern  . . . 

191  „ 

217 

201 

Zell  an  der  Mosel 

Fischern  . . . 

203  , 

239 

214  ► 

Eberstadt  am  Neckar 

Fischern  . . . 

125  „ 

194 

159 

Adlersberg  in  Ungarn 
Rust  in  Ungarn 

Fischern  . . . 

— 

193 

Fischern  . . . 

— 

— 

301 

Mittel  aus  den  Mittclwerthen 

— 

— 

202 

1)  Nach  der  Zusammenstellung  von  Mulder  in  seiner  Schrift:  De  wijn  neheikundfg 

heschouwd,  Rotterdam  1S55,  p.  25,  20,  145. 


t 
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Tabelle  CCCVL 


Most  von  Riesslingtrauben  bei  Grumbach, 


nach  Belta. 


In  1000  Theileo. 

Zucker 202,15 

Pflanzenlcini 6,07 

Weinsäure 0,92 

Saures  'weinsaures  Kali 2,23 

Kalk 0,24 

Bittorerde 0,24 

Thonerde 0,24. 


1)  Die  Zablen  von  Belts  wurden  auf  den  mittleren  Zuckergehalt  des  MosU  zurückge- 
führt,  vgl.  Tabelle  CCCV. 


TabeUe  CCCVn. 
Most. 


In  1000  Theilen. 

Saft  von 
reifen  Trau« 
ben,  die  auf 
Porphyr  ge- 
wachsen 
warcu. 
CrMso. 

Saft  von  reifen 
blauen  Trau- 
ben, die  auf 
Pläner  Mergel 
gewachsen 
waren. 

Ur«B3o. 

Saft  von 
reifen  grünen 
Trauben , die 
auf  Porphyr 
gewachsen 
waren. 
Onuso. 

Mittel. 

Aschenbestandtheile  . . 

3,40 

4,100 

2,900 

3,467 

Kali 

2,21 

2,947 

1,820 

2,326 

Natron 

0,01 

0,049 

0,077 

0,045 

Kalk 

0,12 

0,139 

0,148 

0,136 

Bittercrde 

0,16 

0,163 

0,115 

0,146 

Eisenox'\'d 

0,01 

0,004 

0,012 

0,009 

Manganoxvduloxyd . . . 

0,03 

0,004 

0,009 

0,014 

Phospliorsäurc  .... 

0,56 

0,577 

0,494 . 

0,544 

Schwefelsäure  .... 

0,19 

0,150 

0,142 

0,161 

Chlor 

0,04 

0,019 

0,020 

0,026 

Kieselsäure 

o 

o 

0,048 

0,063 

0,060 
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TabeUe  CCCVni. 


Rheingauer  Weine. 


Name. 

Jahr* 

gang. 

Gewährsmann. 

Speci- 

fisches 

Gewicht 

Alko- 
hol-Vo- 
lumina 
in  1000 
Raum- 
theil.bei 
15**, 5 0. 

In  1 

(Z 

Zucker. 

)00  GewichUthe 
Säure.  |Kxtract 

ilen. 

Asche. 

Asmännsb  äuser 

1848 

Dt€Z  . . 

995,7 

112,0 

3,4 

4,4  •) 

25 

3,3 

Qeisenheimer 

— 

Oetker  . . 

993,5 

157,5 

— 

— 

31 

— 

1822 

Brandt  • 

— 

116,0 

— 

— 

— 

— 

1842 

Diez  . . 

996,0 

122,0 

4,3 

4,0') 

23 

1,8 

1848 

q * • • 

996,7 

114,0 

5,0 

4,7  >) 

27 

1.8 

— 

Mittel  . 

995,4 

127,4 

4,6 

4,3* 

27 

1,8 

Hattenbeimer 

1834 

Diez  . . 

996,0 

119,0 

2,7 

3,9') 

1,6 

q 

184« 

Freteniue  . 

995,9 

134,0 

35,8 

5,6») 

42 

— 

9) 

— 

Mittel  . 

995,5 

126,6 

19,2 

— 

31 

— 

Hochheimer 

— 

Brande 

— 

120,8 

— 

— 

— 

— 

q 

1846 

Freteniue  . 

— 

116,0 

— 

— 

— 

n 

— 

Mittel  . 

— 

117,9 

— 

— 

— 

Johannisberger 

1842 

Diez  , . 

991,7 

100,0 

4,2 

5,1 ‘) 

21 

1.2 

Marcobrunner 

1822 

Oeiger  . . 

998,5 

116,0 

— 

— 

51 

— 

(Auslese) 

1822 

Diez  . . 

996,3 

122,0 

2,4 

4,0') 

24 

1.8 

1846 

Freteniue  . 

1001,2 

139,8 

46,2 

5,8’) 

52 

q 

— 

Ludertdorff 

991,0 

117,2 

— 

101,0») 

21 

q 

— 

Mittel  . 

996,7 

123,7 

23,8 

— 

37 

Oestiicber 

1804 

Zix  . . . 

— 

134,8 

— 

— 

— 

Raaontbaler 

1834 

Diez  . . 

996,2 

121,0 

2,8 

4,8') 

21 

2,0 

UUdetheimer 

1800 

Ziz  . . . 

— 

154,3 

— 

— 

— 

— 

V) 

1811 

Brande 

— 

135,0 

— 

— 

— 

— 

9) 

1822 

Oeiger  . . 

1002,5 

160,1 

— 

— 

54 

— 

9) 

1846 

D^z  . . 

995,7 

116,0 

3,9 

3,3') 

21 

1,5 

q 

1848 

q • • • 

996,3 

114,0 

*.3 

5,2') 

25 

1,8 

— 

ChrutUon  . 

— 

90,0 

— 

— 

n 

— 

q • 

— 

100,0 

— 

— 

— 

— 

q 

— 

Mulder 

— 

93,3 

— 

— 

— 

— 

yt 

— 

Mittel  . 

998,2 

120,3 

4,1 

4,2') 

33 

1,6 

Steiüberger 

1846 

Freteniut  , 

1000,7 

127,9 

5,2 

■XBl 

56 

„ (Auglese) 

1846 

q • 

1032,3 

132,4 

86,3 

4,2«) 

105 

— 

1846 

Diez  . . 

996,5 

116,0 

3,5 

4,1‘) 

21 

1,5 

•n 

— 

Ludertdorff 

996,0 

67,0 

— 

95,0») 

19 

q 

— 

Oeiger  . . 

1002,5 

137,4 

— 

— 

99 

— 

n 

Mittel  . 

1005,4 

116,1 

33,7 

4,1 ‘) 

60 

— 

Mittel  aus  11  unbo- 

nannten  Sorten 

Viaanderen 

— 

106,0 

— 

— 

— 

uobeoannte  Sorten 

Payen  • • 

— 

110,0bis 

119,0 

— 

^9 

— 

— 

Mittel  aus  allen  Best! 

A n h 

Wiesbadener  Nero- 
berger 

namung( 

ang. 

Oeiger  , . 

998,2 

995,0 

113,7 

135,2 

17,8 

4,3 

37,9 

28 

1.7 

1)  Kalimcnge,  durch  welche  die  freie  Säure  gesättigt  wird. 

8)  Die  Säure  dee  Weios  als  Weiosäure  in  Rechnung  gebracht. 

3)  Ammouiakmeuge,  welche  erforderlich  war,  um  die  freie  Säure  zu  sättigen. 
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Tab«lle  CCCIZ. 


ßheinhessische  Weine. 


Name. 


J«hr-  Gewährs- 
g«ng.  mann. 


Bodenheimer  1835  Diez 


Laubenhcimer 

Liebfrauenmilch 


1822  Geiger 
1841  Fischern 


Niersteiner 


Oberingelheim. 

Oppenheimer 


996,1  [ 110,0  3,3  5,6 

997,4  111,0  4,3 

993,9  132,5  — 

AWxa.  X I*  • I (’)  123,9 

1842  , . (>)  116,4 

1843^  „ . (»)  117,6 

— Mittel  . — 122,6 

1842  Diez  . . 995,2  113,0 

— Lüdersdorf  997,1  110,3 

— Mittel  . 996,1  111,6 

1846  Diez  . . 998,3  116,0  4,6 

1848  „ . . 995,1  113,0  5,0 

— Ludersdorf  991,0  123,4 

— Mittel  . 993,0  118,2 


Scharlachberger  1848  Diez  , . 997,2  102,0 

„ — Geiger  . — 151,4 

— Mittel  . — 126,7 


Mittel  aus  allen  Bestimmungen  995,7  110,7  5,7  5,0  21  1,8 

1)  iüüitncnge,  die  zur  Sättigung  der  freien  SHure  erforderlioh  war. 

2)  Um  daH  Volum  dea  Alkohole  berechnen  zu  können,  wurde  da»  specifische  Ocwicht=  995 
angenommen. 

.H)  Zur  Sättigung  der  freien  Sanre  Terwandtos  Ammoniak. 
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CCCXL 

üebersicht  dexjenigen  Rheinweinsorten,  von  welchen  mehr  als 
eine  Alkoholhestinunung  vor  liegt,  nach  dem  aufsteigenden 

Alkoholgehalt. 


Ungsteincr 

Alkoholrolumint 
in  1000  Raumtheilen. 
101,1 

Ruppertsberger  . . . 

106,1 

Deidcsheirncr  .... 

106,4 

Dürkheiraer 

109,3 

Förster 

109,5 

Wachenhcimer  .... 

111,2 

Niersteiner 

111,6 

Hochheimer 

115,0 

Gimmeldinger  .... 

Steinberger 

116,1 

Oppcnlieimer  .... 

118,2 

RUdesheimer 

120,3 

Liebfrauenmilch  . . . 

122,6 

Markobrunner  .... 

123,7 

Hattenhcimer  .... 

126,5 

Scharlachberger  . . . 

126,7 

Geisenheimer  .... 

127,4. 
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Tal)«Ue  CCCXn. 
Moselweine. 


^ a m e. 

Jabr- 

B">g- 

Gewährti- 

mann. 

SpeCh 

flsches 

Ge- 

wicht« 

Alko- 
holVolu  • 
mina  in 
1000 
Kaum- 
theil.boi 
15^  C. 

In  1000  Gewicbtstheilcn. 

Zucker. 

SSore. 

Ex- 

tract. 

Asche. 

Brauneberger 

— 

Ludersdorff 

994,0 

98,8 

— 

lÜl’) 

15 

— 

Pisporter 

— 

P 

993,0 

■83,7 

— 

106') 

Ifi 

— 

19 

1848 

Diez  . . 

997,7 

108,0 

5.8») 

22 

n 

— 

Mittel  ^ 

995,3 

95,8 

— 

— 

20 

— 

Zeller 

1846 

Fischern  . 

(’) 

122,7 

13,0 

— 

27 

— 

n 

P 

(’) 

116,4 

35,0 

— 

73 

— 

ff 

P 

» • 

(*) 

131,4 

1^ 

— 

2fi 

— 

a 

n 

a • 

(’) 

130,2 

1^ 

— 

27 

— 

a 

p 

Mittel 

— 

125,2 

19,7 

— 

38 

— 

Zeltinger 

— 

Ludersdorß 

993,8 

91,3 

— 

109') 

IH 

— 

Mittel  aus  allen  Bestimmungen  . 

994,6 

110,3 

16,8 

— 

28 

— 

1)  Ammoniakmenge,  durch  welche  die  freie  SHurc  gesÄUigt  wurde. 

^ Kalimenge,  welche  erforderlich  war,  um  die  freie  ßtture  zu  säuigcM. 
3)  Das  apecifieche  Gewicht  dos  Zellers  wurde  tu  angenommen. 
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cccxm. 


Frankenweine. 
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Tabelle  CCCXIV. 

lierffsträssler  Weine. 


Speci- 

äsclica 

Gewicht. 

Alkohol- 

vuinmina 

In  1000  Oewichtsthoilen. 

Name. 

Jahr- 

gaug- 

Gewährs- 

mann. 

in  1000 
Rnuin- 
tiieil.  bei 
15^6  C. 

Zacker. 

Freie 
Shiirc  als 
Wein- 
ttAiire  her. 

Extract 

und 

Salxo. 

VV  einhelmor 
Hubbergor 

1822 

Geiger 

f 

9'J2,5 

146,1 

22,0 

Po.stnieistcr 

Wcrle 

18.14 

Kersting 

993,6 

- 102,5 

2,8 

8,1 

12,9 

Hcckicr 

ISlI 

7i 

99.3,4 

112,5. 

2,0 

6,9 

12,0 

Ilomsbcrg 

1814 

fl 

993,0 

109,9 

1,5 

6,7 

8,3 

Aiierbacbcr 

1846 

fl 

99.3,3 

129,9 

4,0 

7,1 

12,7 

fl 

fl 

» 

992,4 

133,6 

2,2 

6,0 

16,4  ■ 

Ilcckfifr 

• 

Sfl 

l 

fl 

991,6 

1,8 

6,1 

9,3 

4 

\ » 

991,8 

129,2 

2,3 

6,5 

11,0 

234 


TabeUe  CCCXY. 

W ü r t e ra  b e r g e r Weine. 


Carmcliter 

Clevner 

Ebers  tädtcr 


Alundelshcimcr 


Gewährs- 

mann. 


1783  Bronner 

1855 

1856  „ 
1842  Fwchem 
1845 


1811  Bronner 
1846 


') 

78,8 

') 

70,1 

■) 

105,1 

') 

117,6 

997,1 

90,7 

994,4 

113,2 

994.4 

100,8 

995,1 

100.0 

994,1 

107,8 

998,1 

92,5 

994,1 

110,6 

993,8 

106,9 

994,4 

93,8 

993,7 

112,2 

In  1000  Qewichtstheilen. 

Zucker. 

Freie 
Säure  ala 
Wein- 
säure her. 

Extract. 

ir-  Gewährs- 
g-  raaiiii. 


1852  Dia 


In  1000  üewichtÄthcilcn. 

Zucker. 

j Säure. 

Ei- 

tract. 

Aache. 

1)  Zur  SUttigung  dor  freien  f^äuren  erforderliche  Kalimcngc* 

2)  Zur  Sättigung  der  freien  Säuren  erforderliche  Ämmoiiiakmcnge. 


Di 
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TabeUe  CCCXm 


Name. 

Elsässer 

W e i 

n e. 

Alkoholvolumina  in  1000 

Gewäliivmann. 

Kaiimthoilen  bei  15^5  C 

Westhofener  Gay-Lussac  . . 

. . . 

100 

Molslicimcr 

. . . 

92 

von  Barr 

JJ 

69 

Mittel  . . 87. 

TabeUe  CCCXVm. 

W e i s s e B u 

V g u n 

der. 

Alkoholvolumina  in  1000 

Name. 

Gewährsmann. 

Raumtheilen  bei  15°, 5 C. 

Beaune 

Payen  . . . . 

. • . 

122,0 

Chablis 

MaUlard  . . . 

... 

93,9 

Ma<;on 

n 

TabeUe  CCCXIX. 

88,9 

Mittel  . . 101,6. 

Rothe  Bur 

g u » 

d e r. 

Alkoholvolumina  in 

Name. 

Gewährsmann. 

1000  Ranmtheilen. 

Beaune 

Viaanderen  . . 

110,0 

St.  George 

» • * 

100,0 

Payen  .... 

150,0 

Magon  ' 

ff  .... 

100,0 

n 

MaiUand  . . . 

96,4 

Pomard 

Viaanderen  . . 

110,0 

Tonnerre 

MaiUand  . . . 

91,4 

Volnay 

Payen  .... 

110,0 

Unbenannt 

Brande  . . . 

145,7 

7i 

ff  ... 

123,2 

n 

ff  ... 

110,0 

Fontenelle  . . . 

73,0 

MaiUand  . . . 

96,4 

Proul  .... 

141,6 

n 

Bence  Jonea  . . 

. . 101,0  bis  132,0 
Mittel  . . 111,9. 
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TabeUe  CCCXX. 


Weisse  Bordeaux  - Weine. 


Name. 

Barsac 


Gewährsmann. 
Brande  . 
Bayen  . 


r> 

Faur4 


Bergerac  Viaanderen 
„ Mailland 

Blaye 

Carbonnienx  Brande 
„ Faur^  . 

Cotes  Viaanderen 

HautBommes  Ludersdorff 
Haut  Sauterne  ' „ 
Langeran  Fauri 
Podensac  Payen 


Ti 

P'aurS 


Preignac 

Sauterne 


Brande 
Payen 
Viaanderen 
FaurS  . . 


Specifisohes 

Gewicht. 


995,0 

995.0 

994.0 
1095,8 

(•) 

(•) 

994,0 

992,2 

994.0 
994/) 

998.0 


997,0 

997,0 

997.0 

996.0 


993,7 

■995,0 


Alkoholvolumina  in 
1000  KaumthcUen. 

138.6 

147.0 

126.0 

121,0 

185.2 
158,9 

153.8 

135.0 
171,5 

103.9 

132.0 

165.0 

120.0 

118.7 

122.7 

103.0 

137.0 

130.0 

121.0 

173.1 

164.3 

154.2 

144.0 

142.2 

150.0 

120.0 

187.7 


Mittelwerthe 


1001,8 


141,7. 


1)  Oas  ppeciriaohe  Gewicht  zu  996  angenommen. 
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TabeUe  CCCXXL 

Rothe  Bordeaux  - Weine. 


Name. 

Gewährsmann. 

opeansebes  Alkoholvoluminii  in 
Gewicht.  1000  Kaumtbeilen. 

Barsac  . « . . . 

Payen  . . . 

— 

94,5 

Blaye  -v  -.  . . . 

7>  • • •* 

— 

102,5 

Cantenai  .*.... 

. — 

92,0 

Chateau  llaut-Brion 

n ... 

. * 

112,5 

ft 

Gay-Lussac  . 

• e 

90,0 

Chateau  Lafitte  . . 

Payen  . . 

* — 

87,0 

^ n V:  • ,• 

'Paiv^,  . . 

. 996,0 

109,0 

Chateau  ^tour  > 

Ckrigtisou 

— 

100,0 

..  ri.  » <r  ••  • 

. 

93,0 

'"Jb'aurä  . . 

995,0 

116,4 

Chateau  Margsux 

Payen  '.  . 

— 

87,0 

Fawi  . . 

. 996,0 

122,8 

Chateau  Laroae  . ^ . 

•.  997,0 

124,1 

La  Reelle  . . . 

Payen  . . 

— 

85,0 

Larose  Kirvean  ' . . 

* J»  • • 

— 

98,0 

Libournc  . . . . 

n 

98,5 

Medoc  '..... 

Lüdersdorf  .’ 

. 996,0 

92,4 

St.  Emilien  .... 

Payen  . . . 

91,8 

St.  Esthphe  . . . 

n • 

— 

97,0 

. 8t.  EstJiphe  Phdlan  . 

Faurd  . . . 

. 998,0 

123,0 

St.  Mac.aire  '.  . . . 

Mailland  . . 

(•) 

103,9 

Unbenannt  .... 

Brande  . . 

— 

151,1 

ff  a » • . 

Fonteneüe 

— 

171,0 

n .... 

n 

— 

124,0 

f)  .... 

Mulder  . . 

. 

106,6 

n .... 

Viaanderen  . 

. 994,1 

105,0 

ff  .... 

Fonteneüe 

. 

73,0 

n .... 

Payen  . . 

. — 

130,0 

» .... 

Christison 

— 

110,0 

Mittelwerthe  . 

. 996,0 

106,1. 

1)  Das  specifiache  Gewicht  zu  995  angenommen. 


Digitized  by  Google 


238 


TabeUe  CCCXXIL 


Weine  der  Ober-Garonne 

nach  FUhol. 


Name. 

Jahrgang. 

Spcci* 

• fischcs 
Gewicht. 

ln  1000  Kaamtheilen. 

WeioMnre 

Thonerde. 

Avignonet  . . 

1844 

992 

103 

16 

0,3 

Comebarien . . 

994 

100 

9 

Spuren 

SpmreB 

Fronton  . . . 

995- 

123 

12 

Grdnade  . . . 

993 

103 

11 



Larddne  . . . 

993 

88 

10 

Spuren 

Spuren 

Leguevin . . . 

992 

107 

12 

Levignac  . 

992 

103 

12 

Martres  . . . 

1843 

991 

112 

13 

MervilJo  . . . 

1841 

996 

— 

21 

0,4 

0,5 

1844 

998  . 

— 

24 

0,4 

0,4 

Portet  .... 

995 

115 

12 

0,3 

Spuren 

Revel  .... 

994 

86 







995 

84 





— 

Öt  Gaudene 

1^ 

997 

— 

16 

Spuren 

Spuren 

990 

87 

15 

0,4 

0,3 

ß 

9 3 

101 

8 

0,4 

0,4 

1844 

996 

86 

10 

0,6 

Spuren. 

VerfeU  . . . 

994 

91 

13 

-M 

Villandrie  . . 

1^1 

992 

126 

8 

0,4 

0,5^ 

n • • 

1844 

993 

111 

9 

Spuren 

1,3  ] 

Villemar  . . . 

ß 

991 

123 

8 

0,3 

0,7  1 

Mittelwerthe 

, . . 

991 

103 

12,6 

0^  . 

•A3  1 

TabeUe  CCCXXUL 

Weisse  Weine  des  südlichen  Frankreichs. 


Name.  Gewährstnaiin. 

FonteneUe 

n 

Brande  . 
FonteneUe 
Payen 
Brande  . 


AlkohoWoIamina  in  1000 
Raamtheilen. 

....  69,0 

....  139,0 
....  161,4 
....  83,0 

....  155,0 
....  123,2 
Mittel  . . 121,8. 


Graves 

B 

Hermitage 

n 

Verinay 
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TabeUe  CCCXXTV. 


R 

0 t h e R h 0 n e - W 

ein 

e. 

Name. 

bpccifisches 

Uewahrgniann.  *1  . . 

Gewicht. 

Alkoholvolumina  in 
1000  Haumtheilen. 

Böziers 

FonteneUe 

— 

91,0 

Cötc  roti 

Payen 

— 

11.3,0 

Frontignan 

Fontenclle 

— 

84,0 

n 

Payen 

— 

118,0 

n 

Brande  

— 

118,0 

Hermitage 

Uendereon 

— 

123,2 

y> 

Viaanderen 

995 

110,0 

Lunel 

FonteneUe 

— 

89,0 

n 

Payen 

— 

137,0 

Mezc 

Fontetielle 

— 

91,0 

Montagnac 

n 

_ 

96,0 

Montpellier 

» 

— 

87,0 

Nissan 

n 

— 

93,0 

Mittelworth  . . 

— 

103,9. 

TabeUe  CCCXXV. 

Rothe  Roussillon  - Weine. 
Name.  Gewährsmann. 


Bagnols  Brande — 

Roussillon  „ — 

f,  Viaanderen 997,2 

Tavel  MaiUand — 

„ Viaanderen 994,9 


SpeciBdchtM  Alkoholvotumiofi  in 
Gewicht.  1000  Rjiumtheilen. 

. — 181,3 

. — 159,6 

135.0 
175,2 

110.0 


Mittelwerthc 


995,5 


152,2. 


Digiiized  by  Google 


TabeUe  CCCXXVL 

Weine  aus  den  (istliehen  P3Tenäen. 


Name. 

Jahrgang. 

Qewährsmaps. 

Specifisohea 

Gewicht. 

aikohol^la- 
mbU  in  1000 
K.uiathcUai. 

Aoles 

1837 

ßoim  . ...  . 

. 989, U 

ibo,o 

ArgclÄs 

1002,0 

137,0 

Babo 

994,0 

154,0  ■ 

Baixas 

996,0 

145,0 

Baiigules  .... 

FontetieUe  4. 

— 

109,0 

Bogcs 

1837 

Bouis  .... 

994,0 

145,7 

Calce 

993,0 

142,0 

Carcasone  .... 

FonteittUs 

‘ .... 

85,0 

Cdret 

1837 

Bouis  . . . . 

^ 991,0 

' 1524 

Coiliouro  .... 

— 

Fmitenelle  . . 

107,0 

1838 

Bouis  .... 

999,0 

161,0 

Corbfre  .... 

1837 

, .... 

999,0 

139,0 

Corneille  de  la  Riviire 

994,0 

. 149.3  4 

Kspira  de  TAigly 

n .... 

1000,6 

988,0 

b’inesbrat  .... 

>i.>444.S-^  i 

Fiton  

Fontenelle  . . 

— 

101,0. 

1837 

Bouis  .... 

994,0 

Ille  ..  . 

L,  993,0 

Lapalnic  .... 
Luzignan  . . . 

Fontenelle  ■«  . , 

' *,  '' 

— 

' 

9«,0  • . 

Manri  ......... 

1837,-. 

. 889,0 

147,0  : < 

Morepeiset  .... 

— 

Fontenelle  . ... 

— 

101-, Ql  j k 

Millas 

1837 

Bouis  . . . . i' 

993,0 

146,<L- 

Narbonnc  .... 

^ 

fontenelle  ..  . 



99,0 

— 

Viaanderen  . 

‘99Ö.4 

125,0 

1837 

JBj).uis  .... 

993,0  1 130,0 

Oletto 

994,0 

136,0 

Palla 

994.0 

136,0 

Pernignan  .... 

» 

n • * • • , 

“ 993,0 

150,0 

Pia 

r 

992,0 

K)2,7 

Prades 

'993,0 

138,7 

Raugals  sur  mer  . . 
Rhquez  

1838 

1040,0 

159,0 

1837 

9S7,0 

145,3 

108,0 

Rivcsultcs  .... 

_ 

Fontenelle  . . 

— 

CUsrüitison  . . 

• 

iio',o  , 

,1837 

Bouis  . . . 

998,0 

146,0 

Salccs  . . . . 

' 

Fonieffdle  . , 



101,0 

Iaidos  . . . . 

1837 

Bouis  . . . 

994,0 

130,0 

Sigcan  . .... 

— 

FonteTieüe  . 

— 

■ 102,0 

■ 1837 

Bouis 

993,0 

126,0 

St.  Martin  .... 
St  Paul  .... 

t) 

f}  t • 

992.0 

993.0 

129.0 

137.0 

Tomillca  .... 

« ■ 

994,0 

142,3 

Tressüre  .... 

994,0 

148,0 

Tronillas  .... 

994,0 

150,0  ' 

Viflcfrancbe  . . . 

992,0 

136,0 

Vinc«  . . . ■ . .' 

n .... 

988,0 

142,7 

Mittelwerthe  . . 

853^ 

131,1 

TabeUe  CCCXXVH 


J u r a - W eine. 


Name.  Gewäbrsmanu. 

Rotlier  Pai/e?i  . 

Weisser  - 


AlkofaoWoJomina  la 
lOCfeO  Knmutheilen.'  » 

. 1^7,0 
..  . 152,0. 


Tabelle  CCCXXVin. 


L o i r e - \V  e i n e. 

• • 


Name. 

Gewährsmanu. 

Alkoholvolumina  in 
1000  Haumthoilen. 

Anjou  (weisser) 

Maillnnd 

. , 125,2 

Blois  (rother) 

n 

. . 91,4 

Cliatillon 

Payen  

. . 75,0 

Cher 

n 

. . 87,0 

„ (rother) 

Mailland 

. . 100,1 

Chinon  (rother) 

n 

. . 103,9  ■ ' ■ 

Coteaux  d’Angcrs 

Payen  

. . 129,0 

Gay-Lu^sac 

. . 120,0 

Orleans  (rother) 

Mailland 

. . 97,6 

Saucerre  (rother) 

p 

. . 10.3.9 

Saumur 

Payen  

. . 99,0 

Mittelwerth 

. . 102,9. 

TabeUe  CCCXXIX. 


Champagner. 


Name. 

Gewährsmann. 

Specifisches 

Uewicht. 

AlkohoWoluraina  in 
1 000  Raumtheilen. 

Rother 

. . Brande 



106,4 

. , Fontenelle  . 

— 

58,0 

Rother,  Ros^,  Ocll  de  Perdrix  - 



118,0 

Sillery  Hautvillicrs 

. . Brande  . . 

. — 

133,0 

\ erzy 

. . yy  . . 

, — 

119.3 

VV  ciaser 

. — 

118,4 

. . Fontenelle  . 

61,0 

V • • • • • 

• • ff  • 

. — 

122,0 

Unbenannt  . . . . 

. . Payen 

. — 

100,0 
bis  116,0 

n .... 

. . Viaanderen 

. 1020 

110,0 

MittelwerllT 

. 

106,6. 

81 

Digitized  by  Google 


TabeUe  CCCXXX. 


U n g a r - W eine. 


Name. 

Jahrgang. 

Gewährs- 

mann. 

Speci- 

iiaches 

Gewicht. 

Alkohol- 

volumina 

in 

1000  Kaum- 
thcilcn. 

In  1000  Qewichts- 
theilen. 

Zucker. 

Extract. 

Adlcrsberj];er 

1827 

Füchern  . . 

_ 

116,4 

12 

26 

Küster  Aus- 

brach 

1834 

— 

142,7 

61 

107 

Tokaycr  . 

— 

Brande  . . . 

— 

98,8 

— 

— 

— 

— 

104,6 

— 

— 

» * 

— 

Payen  .... 

— 

91,0 

— 

— 

» 

— 

Ludersdorff 

1020,1 

155,2 

— - 

106 

Mittehverthe  . . 

— 

118,1 

36,5 

79,7 

TabeUe  CCCXXXI. 


P 0 

rtugiesis 

c li  e W e i 

n e. 

Name. 

Gewährsmann. 

Specifiachea 

Gewicht. 

Alkoholvolumtna  in 
1000  Raumtheilen. 

Collares 

Prout  .... 

. • • — ■ 

197,5 

Lissabon 

Brande  .... 

. . ♦ — 

174,5 

Portwein 

» • • • • 

. . . — 

229,6 

n 

Prout  .... 

. . - — 

206,4 

n 

ChrUtUon  . . . 

. . . — 

162,0 

fi 

» • * • 

...  — 

180,0 

» 

„ ... 

...  — 

200,0 

n 

n ... 

. . . — 

210,0 

?? 

Brande  .... 

. . . — 

239,2 

n 

„ .... 

...  — 

189,2 

Ginjal  .... 

...  — 

136,0 

Ji 

Jduldcr  .... 

...  — 

200,0 

n 

Payen  .... 

...  — 

200,0 

•> 

Viaanderen  . . 

. . . 996,4 ’l 

193,0') 

Mittelwerth  . . — 

194,1. 

1)  Mittel  aus  11  Bestimmungen. 
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TabeUe  CCCXXXH 


Madeira  und  Teneriffe. 


Name.  Gewährsmann. 

l^Iadcira 

Brande 

n 

Prout  . . 

ji 

Christiaon  . 

n 

7t  • 

yf 

Mulder 

jt 

Viaanderen 

n 

Payen  . . 

„ (alter) 

n • 

1» 

Brande 

» 

n 

„ (rother) 

9 

n 

Bence  Jones 

7f 

Mittel  . . 

Teneriffe 

Brande 

ff 

(Jhristison  . 

fl 

Mulder 

n 

Viaanderen 

n 

Mittel  . . 

Specifisches  Gewicht. 


Alkoholvolumiiia  iu 
1000  Kaumtheilen. 


905,3') 


993,0') 


212,0 

169.0 

210.0 

173.3 
191,0') 
200,0 
160,0 
226,1 
179,1 

170.4 

190.0 
bis  197,0 

192.3 
197,9 

136.4 

170.0 
188,0') 
173,1. 


1)  Mittel  von  12  Soi'ten. 


TabeUe  CCCXXXm 


Sekte  des  südlichen  Frankreichs. 


Name.  Gewährsmann. 


Banales  . . . 

Fonteneüe  . 

Colhoure  . . . 

Fitou  und  Leucate 

7i  • 

Frontignan  . . 

» * 

n • • 

Brande  . . 

Lunel  .... 

jt  • • 

JJ  • • • • 

Fontenelle  . 

Montagnac  . . 

ft  • 

Muscat- Rivesaltes 

Viaanderen 

Rivesaltes  . . 

Fontenelle  . 

rt  • * 

Christiaon  . 

Salces  .... 

Fontenelle  . 

Sigean .... 

» 

Mittel 

Spcciflschea 

Gewicht. 


1080 


Alkoholvolumina  in 
1000  Baumtboilen. 

219.6 

216,2 

204.0 

169.0  , 

127.2 

155.2 

181.0 

193.0 

110.0 

218,0 

93,1 

204.3 

205.6 
176,6. 
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Tabelle  CCCXXXIV. 


Spanische  Sekte. 


• . ' V 

Name. 

f 

Gewährsmann.  • 

ä{)ecifi- 

tebes 

Gewicht. 

Alkohol* 
Volumina 
in  1000 
Kaum* 
theileu. 

In  1000  OewiebU- 
theilen. 

Zaoker. 

Extract. 

Alba  Flor  , . 

Brande  . . . 

_ 

172,6 

Amontillado  . . 

C/iristison  . . 



126;3 



-■ 

n • • 

— 

160,0 

-- 



' Grenache  . . . 

Payen  . . . 

— 

160,0 



" Malaga  . . . 

Brande  . . . 

— 

189,4 





n . . • 

Payen  . . . 

— 

150,0 

— 



n . • . 

Brande  . . . 

— 

159,8 

... 

— t 

n . • . 

Mayer  , . . 

1037 

125.0 

99 

144 

* n . • . 

n ... 

1060 

132,0 





n ... 

n ... 

10(39 

135,0 





» ... 

^ ... 

1057 

149,0 





y>  ... 

... 

1057 

150,0 

147 

184 

V ... 

n ... 

1056 

153,0 

145 

187 

r>  ... 

n ... 

1070 

161,0 





p ... 

Mittel  .... 

1059 

150,4 

130 

172 

Tintilla  . . . 

Brande  . . . 

— 

133,0 

Xeres  .... 

n ... 

— 

186,5 





n .... 

r>  ... 

— 

183,7 





n ... 

— 

170,0 



_ 

» .... 

Christ  laon  . . 

— 

153,7 





w .... 

Ti  • 

— 

170,0 





Ä .... 

Ti  • • 

— 

180,0 





n .... 

.*»  • • 

— 

200,0 





n .... 

Payen  . . . 

— 

170,0 





rt  .... 

Mittel  .... 

— 

176.7 

— 

— 

1 Mittel  aus  allen  Bestimmungen  . { 

1059 

146,8 

130 

TtS\ 

Tabelle  CCCXXXV. 


Italienische  Sekte. 


Name. 

Alllatico  . . . 
Lacrymae  Christi 


Marzala 


Syr^user 


Gewährsmann. 
. Bra  Ilde 


Payen 
Vlaander 
Brande 


Specifischea  Gewicht. 


Alkobolvolumina  in 


1060 


Mittel'  . — 


1000  Raonitheilen« 

162,0 

197.0 
182,4 
170,0" 

170.0 
.259,0 

159.0 

142.0 

- 

t il§,6. 
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TabeUe  CCCXXXVL 


Asiatische  Sekte. 


Name. 

Gcwälirsmann. 

SpectfiHchcs 

Gewicht. 

Alkoholvolu- 
mina in  1000 
Raumtheilen. 

• 

Extrset  ia 
1000  Ge- 
wichtstheilen. 

Cypernwein  . . 

Patjen  .... 

15f),0 



llitcliock  . . • 

1022,0 

218,5 

43 

1025,4 

219,2 

46 

Uebronwein 

1008,3 

228,3 

31 

1008,6 

215,7 

30 

Libanonwein 

1012,1 

178,2 

31 

1088,0 

150,6 

96 

1089,2 

137,0 

96 

Wein  von  Rhodos 

992,0 

224,6 

15 

990,9 

224,3 

14 

Wein  von  Samos 

1020,5 

179,7 

39 

Schiraz  . . . 

J5  ... 

Brande  . . . 

1022,6 

192,9 

144,0 

41 

„ (rother) 

» ... 

— 

155,2 

„ (weisser) 

J»  ‘ * 

— 

198,0 

— 

7t  ... 

Chrulison  . . 

— 

129,5 

— 

Wein  von  Smyrna 

llitchock  . . . 

1016,2 

166,2 

33 

Syrischer  Wein 

1005,1 

1 177,0 

24 

Mittelwertho  . 

1023,1 

182,7 

41,5 

Anhang. 
Wein  von  Corfu 

llitchock  . . 

993,0 

199,8 

14 

TabeUe  CCCXXXm 


Sekte  vom  Kap  der  guten  Hoflfnung. 


Name. 


Gewährsmann. 


Constantia  (rother^  Brande 
„ (weisser)  „ 

Kapscher  Madeira  „ 

7)  Ti  n 

Kapseber  Muskat  , 


l^ttel 


AlkoholToIamma  in 
Kaumtbeilen. 

. 189,2 
. 164,0 
. 182,9  ’ 

, 167,7 
. 207,1 
. 182,5 
. 170,0  .. 

. 186,6. 


1000 


Digilizc" 
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TabeUe  CCCXXXVm. 

Anorganische  Bestandtheile  eines  Elsässer  Weins, 

nach  Boussingault  und  Houseau. 


In  1 Liter  'Wein.  Gramm. 

Kali 0,842 

Kalk 0,092 

Bittererdc 0,172 

Phosphorsäure 0,412 

Kohlensäure 0,250 

Schwefelsäure 0,0  6 

Chlor Spuren 

Kieselsäure 0,006 


Summe  der  anorganischen  Bestandtheile  . . . 1,870. 


TabeUe  CCCXXZIX. 


Uebersicht  der  wichtigsten  Weinsorteir  nach  dem  aufsteigenden 
mittleren  Alkoholgehalt. 

Alkoholvolumioa  in  1000  Kaumthenen. 


Würtemberger  Weine 

Weisse  Burgunder 

Loire- Weine 

Wein  der  Über-Garonne 

Rothe  Rhone- Weine 

Champagner 

Rother  Bordeaux 

Rheinbaierische  Weine 

Frankenweine 

Moselweine 

Rheinhessische  Weine 

Rothe  Burgunder 

Rhcingauer  Weine . . 

Ungarweine 

Weisse  Weine  des  südlichen  Frankreichs  . . 


Weisse  Bordeauxweine 

Malaga 

Roussillonwoinc 

Wein  von  Tcneriffc 

Italienische  Sekte 

Französische  Sekte 

Xeres 

iVsiatische  Sekte 

Sekte  vom  Kap  der  guten  Hoffnung  . . . . 

Madeira 

Portwein 


Pyrenäen 


Bergsträssler  . . 
Weine  der  östlichen 


99.3 
101,6 

102.9 

103.0 

103.9 

105.6 

106.1 

107.3 

109.9 

110.3 

110.7 

111.9 

113.7 
118,1 

121.8 

123.6 

131.1 

141.7 

150.4 

152.2 
173,1 

173.6 

176.6 

176.7 

182.7 

186.5 

192.3 
195,5. 


Digiiized  by  Google 


247 


TabeUe  CCCZL. 


Obstwein. 


In  1000  Gewichtstheilen. 

Name. 

Gewährsmann. 

Alkohol 
in  Kaum- 
thcilen. 

Alkohol 
in  Gewicht. 

Zucker. 

Freie  Säure 
als  AepfeU 
säure  he- 
rechnet. 

Aepfelwein 

» 

n 

Birnwcin 

Johannisbeerwein 

Staelielbcenvein 

T> 

Brande  . . . 
Bence  Jones  . , 

n • • 

Brande  . . . 

Fresetiius 
Brande  . . . 

Fresenius  . . 

95.0 

54.0 

75.0 
90,6 

125,9 

142.3 

13.3.5 

75,5 

72,0 

100,1 

113.1 

106.1 

119,4 

101,3 

7,9 

lO.G 

Mittelwertho  . 

102,3 

9.3,4  1 

110,.3 

9,2 

TabeUe  CCCXLL 


Englische  und  Schottische  Biere. 


N a m e. 

Gewährsmann. 

Spcci- 

fiscbes 

Gewicht 

Alko- 
holvolu- 
mina in 
lOOOGc- 
wlcht«- 
tlieileu. 

In  1000  GewichUtheilcn. 

Extract. 

Kohlen- 

säure. 

Wasser. 

Barton  Ale  . . 

n'ill  .... 

1017 

83.3 

149,6 

0,39 

783,7 

Pale  Ale  . . 

1009 

70,0 

46,2 

0,67 

897,4 

Ale  .... 

Lacambre  . . 

— 

88,0 

65,0 





n «... 

» * « 

— 

101,7 

50.0 

— 

__ 

n .... 

» • • 

— 

50,3 

40,0 

— 



— 

62,9 

40,0 

— 



4 

Ballt  na  . . . 



101,9 

159,0 

— 



Brande  . . . 



103,1 

— 

— 



Schottische-s  Ale 

Kaiser  . . . 

1030 

106,9 

109,0 

1,50 



Edinburger  Ale 

Christison  . . 

— 

71,7 

— 

— 





76,7 

— 





Brande  . . . 



72,2 





Ale  .... 

Mittel.  . . 

1029 

82,4 

82,3 





Porter  . . . 

Ileiidloff  . . 

— 

64,1 

92,0 

— 



Kaiser  . 

1017 

67,9 

60,0 

1,60 

---  - 

n ... 

Lacanthre  . . 

— 

62,9 

70,0 





n ... 

n * * 

— 

75,6 

60,0 

— 



n ... 

n • • 

37,7 

50,0 

— 



9 ... 

n • • 

— 

50,3 

40,0 

— 



n ... 

Ballin^  . . . 



86,8 

68,0 

— 



n ... 

Christison  . . 

67,9 

— 





Brande  . . . 



49,0 

' 





„ brown  stout 



79,2 



^ . 

Porter  . . . 

Mittel  . . . 

— 

, 64,1 

62,8 

Mittel  aus  allen  Bestimmungen  . i 

TICSSI 

74,i 

1,04 

»4o,o 
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TabeUe  CCCZLn. 


'B 


a 1 e r 


c h 


1 e r e. 


Ursprunj'. 

Gewäiu’ö- 

inanii. 

- 

tisrbet 

IfC- 

«lebt. 

Alko- 
holro* 
hiinlna 
tu  lOOO 
Ge- 

wiebu  • 

ihflilen. 

Ei* 

woUs* 

»rtlj:« 

ätQffe 

d 

*C 

M 

«I 

Q 

« 

M 

V 

a 

N 

1 

M 

u 

s 

9 

n 

• 

*• 

£ 

• 

o 

8 

ja 

Q 

k. 

e 

5 

c 

< 

« 

M 

i 

tff 

e 

CI 

X 

e 

• 

i 

Es 

München 

Kaiser 

1018 

49,0 

59 

_ 

_ 

1.4l  - 

n 

1011) 

41,5 

— 

— 

— 

60 







1,6 



f) 

ff 

1011 

55,0 



39 





1,6 



7> 

ff 

1022 

48,5 

— 

— 

66 

— 





1,3 

- 

n 

1018 

54,1 

— 





51 

— 



1,8 

— 

n 

ff 

1012 

65,5 







50 







1,5 

» 

ff 

1028 

85,5 





78 







1,8 

_ 

n 

ff 

itm 

57,9 

— 

— 

— 

95 







1,3 

n 

1027 

52,8 





92 





— 

1.7 

■ - . 

n 

ff 

1022 

98,1 

— 





84 



. 



1,8 

. 

7i 

ff 

— 

37,7 







.58 







___ 

n 

— 

34,0 





59 



- - 





. 

ff 

ff 

— 

46,5 

— 

— 



39 

— 







•» 

— 

44,0 







38 







___ 

n 

— 

45,3'  — 





80 









n 

— 

52,8 







81 







-- 

ff 

ff 

— 

50,3 





72 









ff 

ff 

— 

75,5 



70 



- 



- 

ff 

Leo 

1030 

61,6 





130 







0,8 

ff 

ff 

1020 

49,1 

- 

— 



85 

— 

|0,8 

- 

ff 

liletj 

1005 

1(4,4 

- 

— 



64 

0,011 





1,4 

ff 

ioa5 

119,5 







oo 

0,052 





1.2 

___ 

Aiiffsburg 

Kaiser 

1013 

50,3 

28,9 







45 



- . 

1,8 



Bayreuth 

1018 

— 



54 





1,8 

Lnndshut 

1018 

42,8 



__ 

57 

- 



1,8 

1,8 

Ansbach 

1015 

40,2 

_ 





52 



___ 



Nürnberg 

Ilevdloff 

— 

47,8 







62 



- 



• 

Erlangen 

— 

47,8 







60 









Bamberg 



51,6 







58 









München 

(Salvator) 

Lacambre 

62,9 

120 

ff  ff 



75,5 







100 





___ 



„ (Bock) 

ff 

— 

44,0 

— 

— 

— 

90 

— 

— 

— 

— 

— 

ff  ff 

Erlangen 

BeSling 

' 

50,3 

41,5 

“** 

70 

45 

““ 

— 

— 

— 

— 

Bayrischea 

München 

Wacicenrod. 

— 

54,1 

50,6 

0,23 

61,9 

3,46 

47 

2,020 

0,05 

— 

— 

882,12 

Nürnberger 

Marek 

— 

68,7 

— 

— 

62 



i;49| 

1,8 

Bayern 

Buekntr,  Urne- 
Uu  a.  Kaittr 

49,1 

_ 

33 

1.0 

927,00 

ff 

— 

45,3 

.34 



l.0929.0( 

Mlincbcn 

Fuefts 

r— 

X 

1 . * 

fluttciwcrtho  * , 

- - % 

lOlli 

•f 


V«* 


*« 
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TabeUe  CCCXUn. 


Thüringer  Biere, 


Ursprung. 

GewUhrs- 

mami. 

Sp#cl- 

dicbei 

ü«< 

»Uht. 

llko  - 
bol- 
toIq  • 
mloa 
Id 

1000 

Ue- 

wirbt 

tbel* 

Ion. 

El- 

w«h$- 

artiRr 

Stoff» 

Dextrin.  | 

Zucker. 

V 

e 

w 

• 

0 

tw 

Cß 

« 

t 

bk 

• 

o 

m •• 

II 
« 0 
5» 
« 

< 

e 

H 

m 

u 

s 

3 

!£ 

Lichtenhaiu. 

Wac/cenrod. 

39,9 

0,48 

44,85 

2,40923,0') 

Ilnicnauer 

— 

38,90,79 

— 

— 

70,72 

— 

— 

2,11  897,5') 

Weimarer 

— 

38,00,45 

— 

— 

61,44 

— 

— 

1,89907,9') 

— 

35,60,30 

63,49 

— 

— 

1,77 

907,9') 

Oberweimar 

— 

32,3:0,20 



— 

73,16 

— 

— 

3.03:901,0') 

Jena  . , 

— 

26,2 

0,28 

— 

— 

71,53 

— 

— 

1,88 

907,4') 

Weimar  . 

— 

45,8  0,1953,57 
36,4;0,16|78,52 

2,83 

— 

— 

0,09 

— 

906,9>) 

Jena  . . 

— 

3,83 

— 

— 

0,11 

— 

888,4») 

— 

23,60,7077,07 

3,04 

— 

— 

— 

— 

900,4») 

Lichtenhain 

— 

36,1,0,4348,04 

3,77 

— 

7,07 

0,09 

— 

911.1») 

Ziegeiibain 

— 

32,3 

0,7848,91 

2,82 

— 

3,47 

0,13 

— 

918,2») 

Erfurt  . . 

Uetidloff' 

— 

46,5 

— 

— 

— 

55,00 

— 

— 

— 

— 

— 

51,6 

^ 

— 

65,00 

— 

— 

— 

— 

— 

46,5 

— 

— 

— 

60,00 

— 

— 

— 

— 

— 

52,8 

— 

— 

— 

65,00 

— 

— 

— 

— 

Rudolstadt 

Duft 

1012 

60,9 

60,4 

0,60 

30,00 

13,60*)  29,60 
— 50,00 

— 

— 

— 

878,8 

1012142, 8 

— 

— 

— 

43,00 

— 

— 



— 

1013|50,3 

— 

— 

— 

50,00 

— 

— 

— 

— 

1012i49,0 

— 

— 

— 

55,00 

— 

— 

— 

— 

100549,0 

— 

— 

— 

38,00 

— 

— 

— 

100849,0 

1015|30,2 

— 

— 

— 

40,00 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

43,00 

— 

— 

1013'32,7 

— 

— 

— 

40,00 

— 

— 



* 

1012|30,2 

— 

— 

— 

45,00 

— 

— 

— 

- 

101925,2 

— 

— 

— 

60,00 

— 

— 

— 

— 

17 

ff 

1007 

26,4 

— 

— 

35,00 

— 

— 

’ 

— 

Mittelwcrthe  . . . 

1011 

39,9 

0,45 

57^22 

4,98 

52,67 

5,27 

1 

0,10 

2,18 

904,0 

1)  Wasser,  Kohlcosäare  und  Essigsäuro, 

2)  Wasser  and  KohlensAure. 

8)  Zucker  und  PflauzcDsAurcn. 


82 
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TalwUe  CCCXLIV. 


Biere  aus  Braunschweig  und  angrenzenden  Gegenden. 


Alkohol- 

In  1000  Geiriohtstheilen. 

Ursprung. 

GewUhrsmann. 

Speci' 

ßscbes 

Gewicht. 

▼olumtna 
in  1000 
GewichU“ 
theilen. 

Extract. 

Freie 

SKiire. 

Kohlen- 

sfiure. 

Braunschweig 

Kaiser  . . 

22,6 

39Ö,0 

n 



44,0 

54,0 

— 

— 



16,3 

140,0 

j 

, 

n • 

» • • 

— 

62,9 

65,0 

— 

— 

ff 

1231 

45,3 

476,0 



1,2 

Bernburg  . 

ßley  . . 

1028 

46,0 

77,5 

0,068 

1,5 

üose.  . . 

1020 

62,9 

,62,9 

43,0 

0,050 

0,055 

1,1 

Broihan 

1015 

44,0 

0,8 

Hannover  . 

Gew.  Verein  im 
Königr.  Hann'svei 

75,5 

83,0 

55,0 

65.0 

43.0 



_ 

)7 

— 

60,4 

23,9 

— 



>>  • 

77 

— 

110,0 

— 

— 

Mittelwerthe  . 

1073  • 

48,1 

130,9 

0,058 

1,1 

XabeUe  CCCXLY. 


Berliner  Biere. 


Name. 

Gewährsmann. 

Alkoholvolumina  in  1000 
Rauoitheilen. 

GrUnthaler  Ale  . . Ooldnwnn  . . 

„ Reading  . „ . . 

„ Unterhöhler  „ . . 

Bier  von  Josty  . . F.  F.  Schdze 

....  76,3 
....  60,7 
....  44,0 
....  39,0 

Weissbier  . . . 

. Sehrader  . , 

24,0 

Braunbier  . . . 

Mannheimer  . . 

• 77  * 

• 77 

15,8 

• • • • bis  20,7 
14,5 

Mittel  . . 37,7. 

TabeUe  CCCXIVI. 

Prager  Biere. 


Gcwälirsmann. 

Bpccifiitcho« 

Gewicht. 

AtkoholroloJ^ 
mlQA  in  1000  !}«• 
wlebUihaikD. 

In  1000  OewichUtheiJec. 

Extract. 

KoblensAure. 

Kaiser 

1013 

60,4 

47' 

1,8 



1017 

56,6 

51 

Daüing 

— 

27,5 

50 

>7  

49,0 

109 

— 

w- Mittelwerthe  ' . ‘ 

f . 1016 
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TabeUe  CCCXLVn. 

Hessische  Biere. 

Ursprung.  _ Gewährsmann. 

— Commission  des  Gewerbevereins  . 59,1 

49,0 


( Hessen 


Liehig 


Mittelwerthe 


44.0 
41,5 
41,5 

49.0 


Extract  in 

1000  Gcwichtatheilen. 

46 

48 

43 

42 

38 


47,3 


44. 


TabeUe  CCCXYin. 


Nassauer  Biere. 


Alkohol' 

In  1000  Qewiohtotheilen. 

Ursprung. 

Gewährsmann. 

▼olumina 
in  1000 
QowiebtS' 
theilen. 

Dextrin 
and  Salxe. 

Zucker. 

Extract. 

Wiesbaden  . . 

Engelmann 

52,8* 

54 

11 

64 

f)  • • 

39.0 

44.0 

51 

10 

62 

1)  • • 

J) 

36 

7 

45 

1f  • 

)) 

39,0 

40 

10 

51 

}f 

>7 

36,6 

42 

9 

— 

Ursprung.  4 

Mittelwerthe 

Anhang. 

42,3 

Alkoholvo' 
lamina  in 
1000  Ge- 

44,6 

9 

55,5 

Kohlen- 

Gewährsmann. 

wichtetbeil. 

Extract. 

Salzo. 

aiure. 

Badevormwald 

Hark 

59,5 

72 

1,71  . 

1,15 

TabeUe  CCCXLIX. 


F ranzösische 
’rsprung.  Gewährsmann. 

Biere. 

In  1000  Gewicbtatheilen. 
AlkoholTolumina.  Extract. 

Paris  . . 

Lacambre  . . . 

. . 

> • . . 

44,0 

80 

> . • . 

50,3 

50 

Strass  bürg 

77  ... 

50,3 

40 

. . . * 

56,6 

35 

Lille  . . 

. . 

1 . « . 

50,3 

40 

77 

77  ... 

Mittelwerthe 

62,9 

52,4 

30 
. 46. 
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TabcUe  CCCL. 


Belgische  Biere. 


Name. 

Ge'währS“ 

mann. 

Speci- 

fischei 

Gewicht. 

Alkohol- 
TolamiDa 
in  1000 
G«wichts- 
tbcilen. 

ln  1000  Qewichta* 
tbeilen. 

Extroct. 

Kohlcn< 

sHurc. 

Lambic,  Brlisscl 

Kaiser 

1004 

69,4 

34 

2,0 



59,1 

34 

Lacambre 



56,6 

55 





bis  75,6 

35 



Faro  Brüs.sel  . . . 

Kaiser 

1004 

61,6 

30 

2,0 

JJ 

— 

51,6 

30 

Brüssel 

1006 

62,9 

38 

1,9 

— 

52,8 

38 

Faro  Brüssel  . . . 

Lacambre 

. 

31,5 

50 



f)  ... 

7J 

— 

bis  50,3 

30 

-r- 

Diest 

— 

44,0 

80 

— 

— 

bis  75,6 

55 

— 

Löwen 

— 

44,0 

80 

— 

— 

bis  62,9 

55 

_ 

— 

28,3 

50 



— 

40,9 

35 



Gent  

— 

40,9 

50 

— 

— 

56,6 

40 

— 

— 

34,6 

40 

— 

— 

44,0 

30 



Antwerpen  .... 

}} 

— 

37,7 

45 

— 

f,  . . • « 

7t 

— 

44,0 

.30 

— 

Miftelwerthe  . . 

1004 

“51X1 

44 

2)5 

TabeUe  CCCLI. 

Niederländische  Biere. 


ln  1000  Kaumtheilen. 

Ursprung. 

Gewälirs- 

Alko- 

Uewicl)t«thcile. 

mann. 

holvolu- 

mina. 

EiweiM* 

arÜKt 

Ki^rpcr. 

Extrmct. 

Eilig- 

i&ure. 

Milch. 

lüure. 

Asche. 

Kohlen* 

s&ure. 

Utrecht  . . 

Hekmeyer 

38 

4,1 

33,6 

0,35 

3,2 

3,4 

0,73 

)t  * * 

41 



28,6 

0,08 

2,5 

2,5 

1,03 

54 

— 

34,9 

0,16 

3,5 

3,6 

1,59 

46 



. 17,9 

1,20 

4,0 

2,1 

0,90 

44 



• 34,1 
26,0 

0,44 

1,6 

3,4 

1,63 

— 

40 

4,6 

0,60 

1,7 

2,1 

0,90 

Heirogen- 

tt 

42 

27,9 

0,12 

2,7 

2,8 

1,35 

bus^ . . 

52 

— 

48,3' 
36, 7', 

0,44 

4.2 

3,8 

1,00 

Middelburg 

Mvider 

49 

8,3 

0,20 

2,6 

4,2 

1,00 

Mittelwertho  . . . 

45 

f32,6 

o,4o 

ä,l 

l,l2 

1)  Extract,  Zucker  und  Dextrin. 
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Tabelle  CCCLII. 

Asche  von  Erlanger  Bier. 

In  1000  Thcilen. 


Kali 1,07 

Natron 0,2.3 

Kalk 0,06 

Bittererdo 0,16 

Kisenoxyd Spuren 

Phospliorsäure 0,93 

Schwefelsäure 0,04 

Chlor 0,08 

Kieselerde  . . . • 0,31 


Summa  2,88. 


Tabelle  CCCLm. 


Asche  englischer  Biere, 

nach  Dickson. 


In  1000  Theilcn  Asche. 

Porter. 

Ale. 

Minimum. 

Mftxlniam. 

MlDimam. 

MtxltziQni. 

Kali 

115 

320 

32 

319 

Natron 

218 

508 

209 

585 

Kalk 

4 

69 

6 

67 

Bittererde 

1 

14 

U 

46 

Phosphors'äurc " 

79 

206 

60 

257 

Schwefelsäure 

16 

122 

1 

192 

Chlor 

69 

197 

46 

257 

Kieselsäure 

2 

145 

30 

183 
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Tabelle  CCCLIY, 


Uebersicht  der  Biersorten  verschiedener  Gegend^  nach  dem  auf- 
steigenden Alkoholgehalt. 

ÄlkoholTolumioA  in  1000 
Gewicbtutheilcn. 


Berliner  Biere 
Thüringer  „ 
Nassauer  „ 
Niederländische  Biere 
Hessische  „ 

Braunschweiger  „ 
Prager  „ 

Belgische  ,, 

Französische  „ 

Bairische  „ 

Porter  „ 


37,7 

39.9 

42.3 

45.0 

47.3 

48.1 

48.4 

51.1 

52.4 

54.9 

74.1 
82,4. 


Tabelle  CCCXV. 


Geb 

rannte  W 

a 8 s e r. 

Name 

Gewährsmann. 

AlkoholrolurainA  in  1000 
Gewicbtstheilen. 

Branntwein  . 

. . Brande  . . 

622 

J) 

. . Bence  Jones  . 

504 

538 

Whisky  . . 

• • w • 

593 

Schottischer  Whisky  Brande  . . 

6.33 

Irischer 

» Jf  • • 

628 

Genever  . . 

. • 7f  • * 

601 

• • 

. . Bence  Jones  . 

495 

Taffia  . . . 

. . Brande  . . 

625 

Rum  . . . 

. . Bence  Jones  . 

720 

• • • 

• • » 

770 

Mittel  . 612. 

o 

■'SC-C/t 
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